Morcacie rizoto so safranom

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najskor si uvarime morc€acie maso vo vode a vyvar pouzijeme do rizota. Na olivovom oleji zlahka osmaZime nadrobno
nakrajanu cibulu a priddme neprepladchnutd ryzu. Poriadne premieSame a opekdme niekolko minut, oblas premieSame.
Prilejeme vino a prevarime, kym sa neodpari alkohol. Priddme Safran. Potom uz prilievame postupne vyvar (po naberackach)
a obcas premiesame. Vzdy, ked sa vyvar vsiakne, prilejeme dalSiu naberacku a to robime, kym nie je ryza al dente. M6ze to
trvat cca 20 minGt. Ked je ryza akurat na zhryz, vypneme sporak a vmieSame maslo a parmezan. Nakoniec priddme
morcacie maso a eSte zl'ahka prehrejeme. Poddvame s hoblinkami parmezanu.

Ingrediencie

- AT Jazminova ryza 1 000 g - 350 g

- Cibula volna - 160 g

- Morcacie maso - 200 g

- Olivovy olej - 20 g

- Parmezan - 50 g

- Maslo-30g

- Chardonnay neskory zber vino polosuché biele - 50 g
. Safran - 0.02 g

- Jedlasol'-4g
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