Pohankové rizoto s tekvicou hokaido a Spenatom

Pocet porcii: 2
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Pohanku preplachneme, sparime hortcou vodou a varime v osolenej vode 5 minut. Odstavime a prikryté
nechame odpocivat cca 30 minut. Na panvici orestujeme cibul'u, priddme tekvicu (1 menSie hokaido)
nakrdjanu na kocky a spolu restujeme

cca 3 minuty. Podlejeme vyvarom a za ob¢asného mieSania dusime 10-15 minut. Pred koncom pridame
Spenat, povarime 3 minuty a dochutime sol'ou a korenim. Hotovl pohdnku zmieSame so zmesou,
ozdobime strihanym syrom a Cerstvou zeleninou.

Ingrediencie

- DZIUGAS strithany 100 g, 12 mesiacov - 25 g
- Cibula volna - 40 g

- Tekvica Hokkaido - 200 g

- Olivovy olej - 25 ¢

- Pitna voda nesytena - 300 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

. Spenatové listy - 150 g

- Petrzlenova vinat - 5 g

. Zeleninovy bujon - 11 g

- Jedlasol'-4g

- Pohankova lamanka 500 g - 80 g
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