Pecene rizoto se zeleninou

URL clanku: magazin/recepty/Pecene-rizoto-se-zeleninou_ s10007x19865.html

Rizoto je klasika, kterd neomrzi. Pfipravené v troubé zajisti, ze se jednotlivé
chuté propoji a pokrm ziska i optimalni konzistenci.
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MUZete si pfipravit i vegetaridnskou variantu, pokud maso nahradite uzenym
tofu. Nahradou masa za tofu se mirné snizi obsah bilkovin, proto pridejte na
syru (50 g/porci).



Ingredience: 4 porce

Ryze kulatozrnna natural Bio 250 g
Voda 500 ml
Zeleninovy vyvar (bujon) 10g
Maso veprové pecené 200 g
Hrasek (mrazeny) 50 g
Mrkev 100 g
Paprika cerstva 80¢g
Paprika mletd Cerstva 10g
Pepr lg
Olej repkovy 25 ml
Syr Eidam 30% 120 g
Okurky sterilované 200 g
Postup

1. Zeleninu a maso nakrajime na kosticky a orestujeme na oleji.

2. Priddame papriku, kratce orestujeme, zasypeme proplachnutou ryzi a
zalijeme vyvarem.

3. Osolime, opeprime, promichame a pod poklici peceme 20 minut v troubé.

4, Pred podavanim posypeme syrem a podavame s kyselou okurkou.
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