Suroviny

. Salotka 4 ks

. olivovy olej 40 mi

. ryze (narizoto (Carnaroli nebo Arborio)) 350 g

. vyvar (zeleninovy nebo kuieci) 1 litr

. cuketa 1 ks (nebo mrazena jemna polévkova zelenina 100g)
« maslo 75

« parmazan 100 g

. Safran 3 nitky nebo 1/2 sa¢ku (opatrné je velmi aromaticky!)
. sul

Postup pripravy

1. Salotku oloupejte a nakrajejte najemno. V hrnci rozehtejte
olej a opecte na ném Salotku dosklovita. Prisypte ryzi a
restujte jesté 1 minutu. Postupné podlévejte vyvarem,
prilijte vzdy 1 nabéracku, promichejte a jakmile se vyvar
vsakne, ptilijte dalsi. RyZi duste timto zplisobem do
polom¢kka.

2. Cuketu nakrajejte na tenké platky bud’ ostrym nozem,
Skrabkou, nebo struhadlem typu mandolina. Opecte ji na
50 g masla na panvi dozlatova. Osolte a posypte
provensalskym kotenim. Promichejte.

3. K ryzi pfidejte Safran a dobfe rozmichejte. Parmazan
nastrouhejte a polovinu vmichejte 1 s maslem do rizota.
Osolte.

4. Rizoto servirujte na talif, pfidejte cuketu a posypte Cerstve
nastrouhanym parmazanem.

Pozn.: Rizoto je také dobré s kufecim (mletym) masem.
Pfejeme Vam dobrou chut’!


https://fresh.iprima.cz/suroviny/salotka
https://fresh.iprima.cz/suroviny/olivovy-olej
https://fresh.iprima.cz/suroviny/ryze
https://fresh.iprima.cz/suroviny/vyvar
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cuketa
https://fresh.iprima.cz/suroviny/maslo
https://fresh.iprima.cz/suroviny/parmezan
https://fresh.iprima.cz/suroviny/safran
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sul

Rizoto je klasika, kterd neomrzi. Pfipravené v troub¢ zajisti, Ze se
jednotlivé chuté propoji a pokrm ziska 1 optimalni konzistenci.

Suroviny na 4 porce:

RyZe kulatozrnna 250 g
Voda 500 ml
Zeleninovy vyvar (bujén) 10 g
Maso vepiove pecené 200 g
Hrasek (mrazeny) 50¢
Mrkev 100 g
Paprika Cerstva 804¢g
Paprika mleta Cerstva 10 g
Olej fepkovy 25 ml
Syr Eidam 120 g
Okurky sterilované 200 g
Postup:

1. Zeleninu a maso nakrdjime na kosti¢ky a orestujeme na oleji.

2. Piidame papriku, kratce orestujeme, zasypeme proplachnutou

ryZi a zalijjeme vyvarem.

Osolime, promichdme a pod poklici pe¢eme 20 minut v troubé.

4. Pred podavanim posypeme syrem a podavame s Kyselou
okurkou.

w

Ptejeme Vam dobrou chut’!



Rybi filety s koprovym prelivem

Ingredience na 2 porce:

500 g filety z tresky, okouna, stiky, pstruha... cca
il

Citronova stava

Kopr

Maslo nebo olej na smazeni

Na preliv:

40 g maslo

10 g hladka mouka

1 IZice kopr Cerstvé nasekany

sal

180 ml plnotuéné mléko nebo smetana na vareni, cca
Citronova Stava

Citronova kiira

Cukr krupice

Postup pripravy:

Filety ryb pokapeme citronovou stavou, osolime a posypeme Cerstvé nasekanym
koprem (nebo susenym). Kdo chce, mlze na filety pridatitrosSku Cerstvé,
najemno nastrouhané kiiry z citronu. Nechame odleZet v teple cca hodinku, pak
smazime na rozpusténém masle s trochou oleje nebo jen na oleji z obou stran.

Preliv: na rozpusténém masle nechdame zpénit hladkou mouku (svétla jiska), ke
které nasypeme nasekany kopr a Spetku citronové klry. VSe osmazime jen kratce,
za stalého michani pfrilijeme mléko nebo smetanu dle pozadované hustoty, kratce
provarime, dochutime soli, citronovou $tavou a malym mnoZstvim cukru. Vse dle
vlastni chuté.

Filety na talifi prelijeme koprovym prelivem (beSamelem) a podavame
s varenym bramborem.

Vsem prejeme dobrou chut!



MADARSKA RYB! POl EVKA

Potiebné ingredience:

Libovolné ryby 500 g
Sadlo 3 1Zice
Paprika sladka 2 1Zice
Paprika paliva 1 1zice
Rajcata 2 ks
Paprikové lusky 2 ks
Slanina 50¢g
Strouzky ¢esneku 2 ks
Cibule 2 ks
Sul

Postup pripravy:

Ocisténé ryby uvafime v osolené vod¢ domeékka, vyvar
piecedime a z vatrenych ryb odstranime kosti. Cibuli nakrajime
na koleCka a osmazime ji spolu se slaninou nakrajenou na
kosti¢ky na rozpaleném sadle do zlatova, ptfidame papriku a
zalijeme rybim vyvarem. Do vrouciho vyvaru vloZime rajCata
a paprikové lusky nakrajené na platky, pfidame rybi maso a
dochutime ¢esnekem a soli.

VSem piejeme dobrou chut’!



