
Šafránové rizoto s restovanou cuketou 

Suroviny 

 šalotka 4 ks 

 olivový olej 40 ml 

 rýže (na rizoto (Carnaroli nebo Arborio)) 350 g 

 vývar (zeleninový nebo kuřecí) 1 litr 

 cuketa 1 ks (nebo mražená jemná polévková zelenina 100g) 

 máslo 75 g 

 parmazán 100 g 

 šafrán 3 nitky nebo 1/2 sáčku (opatrně je velmi aromatický!) 

 sůl 

Postup přípravy 

1. Šalotku oloupejte a nakrájejte najemno. V hrnci rozehřejte 

olej a opečte na něm šalotku dosklovita. Přisypte rýži a 

restujte ještě 1 minutu. Postupně podlévejte vývarem, 

přilijte vždy 1 naběračku, promíchejte a jakmile se vývar 

vsákne, přilijte další. Rýži duste tímto způsobem do 

poloměkka. 

2. Cuketu nakrájejte na tenké plátky buď ostrým nožem, 

škrabkou, nebo struhadlem typu mandolína. Opečte ji na   

50 g másla na pánvi dozlatova. Osolte a posypte 

provensálským kořením. Promíchejte. 

3. K rýži přidejte šafrán a dobře rozmíchejte. Parmazán 

nastrouhejte a polovinu vmíchejte i s máslem do rizota. 

Osolte. 

4. Rizoto servírujte na talíř, přidejte cuketu a posypte čerstvě 

nastrouhaným parmazánem. 

Pozn.: Rizoto je také dobré s kuřecím (mletým) masem. 

Přejeme Vám dobrou chuť! 

 

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


Pečené rizoto se zeleninou 
 

Rizoto je klasika, která neomrzí. Připravené v troubě zajistí, že se 

jednotlivé chutě propojí a pokrm získá i optimální konzistenci. 

 

Suroviny na 4 porce: 

Rýže kulatozrnná                           250 g 

Voda                                              500 ml 

Zeleninový vývar (bujón)               10 g 

Maso vepřové pečené                   200 g 

Hrášek (mražený)                           50 g 

Mrkev                                            100 g 

Paprika čerstvá                                80 g 

Paprika mletá čerstvá                     10 g 

Olej řepkový                                   25 ml 

Sýr Eidam                                       120 g 

Okurky sterilované                         200 g 

 

Postup: 

1. Zeleninu a maso nakrájíme na kostičky a orestujeme na oleji. 

2. Přidáme papriku, krátce orestujeme, zasypeme propláchnutou 

rýží a zalijeme vývarem. 

3. Osolíme, promícháme a pod poklicí pečeme 20 minut v troubě. 

4. Před podáváním posypeme sýrem a podáváme s kyselou 

okurkou. 

 

Přejeme Vám dobrou chuť! 



Rybí filety s koprovým přelivem 
Ingredience na 2 porce: 

500 g filety z tresky, okouna, štiky, pstruha… cca 

Sůl 

Citronová šťáva 

Kopr 

Máslo nebo olej na smažení 

Na přeliv: 

40 g máslo 

10 g hladká mouka 

1 lžíce kopr čerstvě nasekaný 

Sůl 

180 ml plnotučné mléko nebo smetana na vaření, cca 

Citronová šťáva 

Citronová kůra 

Cukr krupice 

Postup přípravy: 

Filety ryb pokapeme citronovou šťávou, osolíme a posypeme čerstvě nasekaným 

koprem (nebo sušeným). Kdo chce, může na filety  přidat i trošku čerstvé, 

najemno nastrouhané kůry z citronu. Necháme odležet v teple cca hodinku, pak 

smažíme na rozpuštěném másle s trochou oleje nebo jen na oleji z obou stran. 

Přeliv: na rozpuštěném másle necháme zpěnit hladkou mouku (světlá jíška), ke 

které nasypeme nasekaný kopr a špetku citronové kůry. Vše  osmažíme jen krátce, 

za stálého míchání přilijeme mléko nebo smetanu dle požadované hustoty, krátce 

provaříme, dochutíme solí, citronovou šťávou a malým množstvím cukru. Vše dle 

vlastní chutě. 

     Filety na talíři přelijeme koprovým přelivem (bešamelem) a podáváme 

s vařeným bramborem. 

Všem přejeme dobrou chuť! 



MAĎARSKÁ RYBÍ POLÉVKA 
 

Potřebné ingredience:  

Libovolné ryby                  500 g 

Sádlo                                  3 lžíce 

Paprika sladká                    2 lžíce 

Paprika pálivá                     1 lžíce 

Rajčata                                2 ks 

Paprikové lusky                  2 ks 

Slanina                                50 g 

Stroužky česneku                2 ks 

Cibule                                  2 ks 

Sůl 

 

Postup přípravy: 

Očištěné ryby uvaříme v osolené vodě doměkka, vývar 

přecedíme a z vařených ryb odstraníme kosti. Cibuli nakrájíme 

na kolečka a osmažíme ji spolu se slaninou nakrájenou na 

kostičky na rozpáleném sádle do zlatova, přidáme papriku a 

zalijeme rybím vývarem. Do vroucího vývaru vložíme rajčata 

a paprikové lusky nakrájené na plátky, přidáme rybí maso a 

dochutíme česnekem a solí. 

 

Všem přejeme dobrou chuť! 


