RIZOTO

S BROKOLICOVYM PESTOM

R’)\4 30 min

Rizoto s brokolicovym pestom moZe byt skvelym rychlym obedom Ci vecerou. Zaberie vam minimum casu, je nendroc-
né na suroviny, ale jeho chut je priam dokonald. Vsetci, ktori oblubujete brokolicu a zeleninové jedld si ho zamilujete.
U nds mdme rizoto radi a neverili by ste, ale dokonca aj v tej slovenskej (rozumej skolsko-jeddlenskej) tiprave. Ale
toto je trochu iny pripad. Toto je rizoto pripravené klasickym talianskym sposobom. Jeho zdklad tvori ryZa arborio,
poctivy domdci vyvar a trochu bieleho vina. Do zdkladu je potom zamiesané brokolicové pesto, dochutené je korenim,

BUDETE POTREBOVAT:

200 g ryze arborio
(pripadne carnaroli)
200 g brokolice

mensiu salotku
(pripadne cibulu)

hrst petrzlenovej vnate
3 straciky cesnaku

50 ml bieleho vina

cca 500 ml kuracieho
alebo zeleninového vyvaru
citrénova stavu

podla chuti

lyZicu masla

parmezan

olivovy olej EV

sol' a cerstvo mleté
Cierne korenie

solou a parmezdnom a nesmie chybat ani maslo a olivovy olej.

A TAKTO NA TO:

ZacCnite pripravou brokolicového pesta. Nadrobno narezand stonku brokolice
varte vo vode par mintt a nad rovnakou vodou sparte aj ruzicky brokolice.
Takto pripravent brokolicu potom najemno rozmixujte v mixéri s petrzle-
novou vnatou, asi tromi lyzicami olivového oleja, stracikmi cesnaku a na-
strihanym parmezanom. Dochutte solou, Cerstvo mletym ¢iernym korenim a
citrébnovou $tavou.

Nadrobno narezand $alotku orestujte dosklovita s ryZou a podlejte vinom.
Pridajte brokolicové pesto. Rizoto varte na strednom plameni cca 20 mintat za
ob¢asného podlievania vyvarom. Casto mieSajte. Do hotového rizota zamie-
Sajte trochu masla. Na tanieri potom polejte trochou olivového oleja a posyp-
te nastrithanym parmezanom.
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