Recept: Paradajkove rizoto
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Budete potrebovat

Arborio ryza

Cervena cibula

Biele vino

Horuca voda

Tekuty zeleninovy bujon Vitana
SuSené paradajky

Paradajkovy pretlak

350 g

1 ks

150 ml
cca 750 ml
1a1/2PL
120 g

2PL


https://vitana.sk/produkty/bujony/tekute-bujony/zeleninovy-tekuty-bujon?_gl=1*1j2sfb8*_up*MQ..&gclid=CjwKCAjw5qC2BhB8EiwAvqa41n9b9xd3x32Ua1pBql0xQwec1YyNOoZJ8HnmOptnNgcaecsEmTfyohoCeXgQAvD_BwE

Susena bazalka 1CL

Maslo 2 PL
Parmezan 309
Sol podla potreby

Priprava receptu

Na rozohriatu panvicu pridajte olej zo suSenych paradajok a nakrajanu
cibulu. Orestujte cibufu do sklovita, potom pridajte ryzu a restujte ju
priblizne minuatu. Prilejte vino a nechajte ho odparit..

Do horucej vody vmieSajte tekuty zeleninovy bujon. Postupne
pridavajte tento vyvar do rizota a mieSajte, kym ryZza nebude makka.
PocCas varenia pridajte nakrajané suSené paradajky a paradajkovy
pretlak. Tesne pred dokonCenim varenia vmieSajte susenu bazalku. Na
zaver vmieSajte maslo a parmezan a dosolte podla chuti.

Tekuty bujon Zeleninovy


https://vitana.sk/produkty/korenie/bylinky/bazalka?_gl=1*1wz6kem*_up*MQ..&gclid=CjwKCAjw5qC2BhB8EiwAvqa41n9b9xd3x32Ua1pBql0xQwec1YyNOoZJ8HnmOptnNgcaecsEmTfyohoCeXgQAvD_BwE

