Talianske rizoto s hokkaidom

Recepty

Rychle vecere

1O

0 min

Budete potrebovat

menSia tekvica Hokkaido/ tekvicového pyre
mensSia cibula

ryza arborio

voda

kuraci bujon Vitana

biele vino

muskatovy orieSok Vitana muskatovy orieSok

1 ks

1 ks
300 g
500 ml
1 ks

1 dcl

1 ks



maslo 2PL
gorgonzola 150 gr

rukola, krémové balsamico, olivovy olej, sol

Priprava receptu

Hokkaido umyjeme, vydlabeme, nakrajame na mesiaciky, polejeme
olivovym olejom. PeCieme do zmaknutia (cca 30min.) v rure vyhriatej
na 200 °C. Po dopeceni tekvicu oSupeme a duzinu rozpucime
vidliCkou. V panvici na olivovom oleji dosklovita opeCieme nadrobno
nakladanu cibufku. VloZime preplachnutu ryzu a narychlo orestujeme.
Pridame vino a poCkame, kym sa odpari. Vo vriacej vode rozmieSame
kocku bujénu. RyZu podlejeme naberaCkou vyvaru a mieSame. Po
zredukovani znova pridavame vyvar, pokial ryza nie je makka. Pred
koncom pridame tekvicové pyré a nastruhame pol muskatoveho
orieSka. Nakoniec pridame maslo, gorgonzolu a rozmieSame. Osolime
podfla potreby. Podavam ozdobené rukolou, s kuskami gorgonzoly,
zaliate balsamicom.



