Mleté maso s ryZzou a paradajkami z jednej panvice

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mrkvu a cibulu nakrajame na kocky, cesnak na platky. Na masti orestujeme cibulu dozlatista a priddme cesnak.
Po kratkom opeceni vmieSame mrkvu a po chvili médso. Restujeme a mieSame, kym sa méso nerozpadava. Do
opeceného mésa vmieSame pretlak, zarestujeme a vlejeme paradajky. Privedieme do varu, osolime a vsypeme
preplachnutt ryzu. Zalejeme hrn¢ekom vyvaru (voda a bujon) a prikryté varime do zmaknutia ryze. Musime
obcas premiesavat a vyvar dolievat podla potreby. Pred koncom varenia vmieSame natrhant bazalku a hrasok.
Dochutime ¢iernym korenim, solou, €ili podla chuti. Na tanieri masova ryzu posypeme strihanym syrom.

Ingrediencie

- AT Jazminova ryza 1 000 g - 250 g
- Paradajkovy pretlak 200 g- 12 g

. TEKOVSKY SALAMOVY SYR BLOK UDENY/NEUDENY 200 g - 150 g
- Mrkva-40g

- Cibula volna - 50 g

- Cesnak-3g

- Paprika Cervena chilli- 2 g

- Bazalka cerstva-2 g

- Mleté maso miesanej - 400 g

- Sadlo-10g

- Pitna voda nesytena - 600 g

- Cukor krystal -5 g

- Mleté Cierne korenie - 2 g

- Sterilizovany hrasok - 20 g

- Zeleninovy bujon - 10 g

- Paprika sladka mleta-2 g

- Krajané paradajky - 200 g

- Jedlasol'-5¢g
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