spolukstolu

Zeleninoveé rizoto so slaninou

Pocet porcii: 4 -5

Suroviny:

e 500 g mladého hrasku

e 12zvdzok petrzlenovej viate

e 60 gslaniny

e 4lyZice olivového oleja

e 1-2mladé cibulky

e 1stracik cesnaku

e 300 gryze arborio Lagris

e 1kocka zeleninového bujénu Podravka Natur
e 50 ml smotany na varenie

e 40 g syra Grana Padano (alebo iny, podra chuti)
¢ mleté Cierne korenie

e sol

Postup pripravy:

1. Hréasok uvarime v osolenej vriacej vode. Po uvareni ho ddme do studenej vody. Asi

tretinu hrasku spolu s polovicou petrzlenovej vihate rozmixujeme na pyré.
2. Slaninu najprv nakrdjame na tenké platky a potom na malé kasky.

3. Do velkej panvice ddme slaninu a oprazime ju. Priddme nakrdjanG mlada cibulkuy,

ktorU oprazime dozlatista, a potom priddme pretlaceny cesnak a ryzu.

4. Mierne opecieme, priddme trochu vlaznej vody a kocku zeleninového bujénu.
Podlejeme vodou (cca 900 ml) a na miernom ohni za ob&asného miesania varime,

dokym nie je ryza makka.

5. Pred koncom priddme hrdaskové pyré a zvysSny uvareny hrédsok. Podla potreby

osolime a okorenime. Priddme smotanu, poriadne premieSame a posypeme syrom.

6. Rizoto podavame teplé a posypané nasekanou petrzlenovou viatou.



