Jahelné rizoto

Bylinky

Ingredience

* 400 g jahel
» 1 kg sezénnfi zeleniny (mrkev, petrzel, * koreni na dochuceni
celer, pérek, dyné, Cervena repa, hokaido)

olej olivovy

* cibule — 3 * nastrouhany parmazan
» ¢esnek — 6 strouzek « Cerstvé bylinky
* pepf, sl

Postup

Nejprve si ocistime zeleninu a nakrajime na vétsi kusy. Cesnek prolisujeme. Smichame na
plechu s olejem, soli a kofenim a pec¢eme ve vyhraté troubé na 180 st.C. Obcas promichdme.
Celkova doba peceni zavisi na druzich zeleniny, méla by byt mékka, ale stdle jesté pfijemné
kfupava. Pocitejme asi 30 az 40 minut. Mezitim si pfipravime jahly. Suché je nékolikrat
propereme studenou vodou a nékolikrat varici vodou kvili odstranéni horkosti. DAme do hrnce,
zalijeme vodou v poméru 1 : 2, osolime a varime asi 15 minut. Po uvareni nechdme jesté 10
minut dojit. Hotové jahly v pekadi smichame se zeleninou, pfipadné dochutime soli a korfenim.
Podadvame posypané strouhanym parmazanem a doplnéné cerstvymi bylinkami.
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