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Houbové rizotto s dyni

Doba pFipravy: 25 min, doba vafeni: 45 min

Ingredience:

2 PL olivového oleje

1 mala cibule

250g dyné, ocisténé a nakrajené na kosticky
400g ryZe arborio

3 PL bilého vina (volitelné)

1.5l zeleninového (recept ZDE) nebo kureciho (recept ZDE) vyvaru
1 stonek rozmarynu

50g susenych hub

30g masla

60g strouhaného parmezanu

sl a Cerstvé mlety pepf

(* PL - polévkova Izice)

Postup:

V hrnci rozpalte olej na stfedni teplotu. Pridejte oloupanou a najemno pokrajenou cibulku a smazte asi 5 minut
domékka. Pfidejte dyni a smazte dalSich 6-8 minut. Casto michejte. Pak prisypte ry7i a diikladné promichejte. Pokud
pouzivate vino, pfidejte ho ted’ a opét promichejte.

Do hrnce k ryZi nalijte 750 mililitrG vyvaru, prisypte houby a vloZte stonek rozmarynu. Zamichejte a uvad'te k varu. Pak
snizte teplotu, aby vyvar jen viel a nevafril naprudko. AZ se vyvar vyvari, pfidavejte po nabérackach dalsi. Pfed pridanim

dalsi nabéracky vyvaru nechte tu predchozi vyvarit a Casto michejte.

AZ je ryze meékkd (nemusite spotfebovat vSechen vyvar nebo Vam mdZe naopak trochu chybét), asi za 18 minut,
pridejte maslo a polovinu parmezanu. Osolte, opepiete, promichejte a rizotto servirujte posypané zbylym parmezanem.
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