Rizoto s chrestem

Jiff Roith
Ingredience
* olej olivovy — 3 Izice * 11/2 | zeleninového vyvaru
e cibule — 1 e parmezan — 50 g
* 6 vyhonkUl bilého chrestu *maslo—20g
* 8 vyhonkl zeleného chrestu « sdl
* 300 g ryze Arborio nebo Carnaoli * pepr bily

* 60 ml bilého vina

Postup

Z chrestu odstipneme spodni tvrdé konce. Bilé i zelené vyhony vloZzime do zeleninového vyvaru
a 2-3 minuty nechdme blansirovat, pak zeleny chrest rychle zchladime, odfizneme hlavi¢ky a
zbytek nakrajime na asi pétimilimetrova kolecka. Bily chfest rozmixujeme zhruba s péti Izicemi
vyvaru do hladka. Na oleji zpénime cibuli, kole¢ka zeleného chrestu a orestujeme. Pak priddme
ryzi, orestujeme, zalijeme vinem, vafime, michdme, zalévame vyvarem. Pfiddme pyré z bilého
chrestu, varime a opét zalévdme vyvarem. Kdyz je ryze al dente, prisypeme parmezan,
vmichame maslo, vlozime hlavicky zeleného chrestu (nékolik nechame na ozdobu) a nechame
rizoto 2 minuty odpocdivat. Dochutime soli a bilym peprem a servirujeme na predehratém talifi s
ozdobou z parmezanu a zeleného chrestu.
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