ORZO S KURIATKAMI
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Dnes si s nami mozete pripravit Cisto vegetaridnske jedlo: Orzo s kuriatkami a spendtom. Spdsob pripravy velmi
pripomina pripravu rizota. Cestovina sa najskor jemne orestuje a pocas celého varenia sa postupne zalieva malym
mnoZstvom tekutiny, v nasom pripade vinom a zeleninovym vyvarom. Parmezdn a maslo na konci dodaji tomuto

jedlu tii pravi krémovost.

Ale najprv si povedzme, o to orzo vlastne je. Orzo, alebo risoni je podlhovastd cestovina, na Slovensku tieZ zndma
ako slovenskd ryZa. Urcite ste sa s nou uz stretli. Najcastejsie sa u nds pouZiva ako priloha k mdsu a omdcke. Spo-
mienky na slovenskii ryZu z nasich detskych cias ale nie sti len pozitivne. Tety kuchdrky v skolskej jeddlni pripravovali
slovenskii ryzu varenim, o zapricinilo Ze bola mazlavd a lepila sa. A ak ju pripravili tak ako sa md, to znamend Ze ju
najskor orestovali a azZ tak varili, viicsinou bola prepecend a nie najchutnejsia.

My ale slovenskti ryZu, teda orzo, pozndme predovsetkym z ndsho milovaného Grécka, kde sa pripravuje na milion
spdsobov a je to vZdy fantastické jedlo. V grécku tiito drobnti cestovinu nazyvaju kritharaki (xkpi@apdxi) a pouziva sa
napr. pri priprave jedného z najzndmejsich gréckych jeddl Giouvetsi.

BUDETE POTREBOVAT:

20 g masla

1/2 mensej cibule

1/2 strucika cesnaku
2 vetvicky

Cerstvého tymianu
stipku mletej rasce
hrst kuriatok

hrst cerstvého Spenatu
100 g orza

pol lyzice parmezanu
60 ml bieleho
suchého vina

250 ml

zeleninového vyvaru
sol'a Cerstvo

mleté Cierne korenie

A TAKTO NA TO:

Na masle spente na drobno nakrdjanu cibul'ku, cesnak, vetvicky tymianu,
mletd rascu a premiesajte.

Pridajte orzo a kuriatka, osolte, okorente a nechajte chvilku restovat. Podlejte
vinom, nechajte ho trochu odparit a postupne, po troskach zalievajte vyva-
rom. Varte 15 mindt.

Pridajte nastrdhany parmezan, Spenat, trosku masla, premiesajte a rizoto
odstavte. Pred podavanim posypte trochou parmezanu.
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