Dynove rizoto s kukurici a ricottou

Suroviny

maslo 50 g,olivovy olej 2 PL,cibule 1 ks nadrobno,ryze arborio 300 g, dyné 300 gmaslova -
oloupang, bez seminek, nahrubo nakrajend, vyvar zeleninovy 1 |, citron 1 ks ki{ra najemno,
stadva na ochuceni ricotty,sdl, ricotta 250 g, tymian 2 snitky, nejlépe citronovy, odrhnuté listky,
petrzelka 1 PLnasekana

[IVe velké panvi s tézkym dnem rozehfej- te maslo a olej na stfednim ohni. Pfidejte
cibuli a za stalého michani opékejte 4-5 minut do zméknuti. Vmichejte ryzi a dyni a
opékejte cca 1-2 minuty, nez se ryze rovhomeérneé obali tukem. Prilijte vino a za
stalého michani varte, dokud se nesvari na polovi¢ni objem. Bude to trvat asi minutu.
Potom po nabérackach postupné prilévejte vyvar. Vzdy dobfe promichejte a nechte
vyvar vstrebat, nez pfidate dalsi. Varte 20—25 minut, ke konci obcCas ochutnejte, aby
byla ryze uvarend uvnitf na skus (al dente). Vmichejte kukufici a varte jesté asi 2
minuty, aby se prohrala. Na zavér vmichejte parmazan a citronovou kiru, osolte a
opeprete podle chuti.

PIRicottu ochufte tymidnem a $tavou z citronu podle chuti.

ERizoto rozdélte do talifl a kazdou porci ozdobte IZici ochucené ricotty a posypte
nasekanou petrzelkou.


https://www.apetitonline.cz/maslo
https://www.apetitonline.cz/cibule
https://www.apetitonline.cz/dyne
https://www.apetitonline.cz/citron
https://www.apetitonline.cz/ricotta

