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Budete potrfebovat

ryze

Tekuty bujon zeleninovy
cibule

fapikaty celer

bilé vino suché

Cesnek

zeleny hrasek

300 g

1,5 Izice

1 ks

1 ks

200 ml

1 strouzek

250 g


https://vitana.cz/produkty/bujony/tekute-bujony/tekuty-bujon-zeleninovy

Priprava receptu

Rozmichame 1,5 Izice tekutého bujonu v 700 ml horké vody.

Na olivovém oleji zpénime nadrobno nakrajenou cibuli s Cesnekem a
fapikatym celerem. Az bude zelenina mékka, pfidame ryzi a na prudko
ji oprazime.

Pak do rozpalené ryze vlijeme vino, nechame odpafit a pfidame prvni
¢ast vyvaru z Masoxu a na mirném ohni nechame pobublavat. Teprve
az se vsakne prvni ¢ast vyvaru, pfiljeme dalSi. Bude to trvat asi 15
minut.

Do uvarené ryze, kterou odstavime z plamene, vmichame maslo,
parmazan a zblansirovany hrasek, pfikryjeme poklici a nechame
chvilku odstat. Po dvou minutach dosahneme toho, Ze rizoto bude mit
krémovou konzistenci.

Servirovat muzeme ozdobené bylinkami jako je mata.

Tekuty bujon zeleninovy



