Safranové rizoto s glazovanou mrkviékou.

Suroviny
pomerané 2 ks

vyvar zeleninovy 500 ml

bobkovy list 1 ks

tymian 1 snitka

olivovy olej extra panensky 2 PL

cibule 1 ks

celer rfapikaty 1

ryze kulatozrnna 300 g

Safran Spetka

maslo 1 PL

mascarpone 3 PL

sul vlockova

kopr snitky

baby mrkev 200 g

krupicovy cukr 2 PL

citronova st'ava

Z pomerance s ostrouhanou karou okrajejte kiru az na duzinu a vykrajejte dilky — filatka
(8tavu zachytte a pfidejte ji k vymackané). Filatka odlozZte stranou. Pomeran¢ovou stavu
svarte s vyvarem, bobkovym listem a snitkou tymianu, udrzujte horké.Mrkvi¢ky viozte do
kastrolu bez poklicky s 25 g masla, s cukrem a vodou (aby byly tésné ponofené). Varte za
obc&asného michani 10 minut, voda se odpafi a mrkve se potahnou glazurou z cukru a
masla. Dochutte citronovou stavou.Mezitim v hrnci opecte na oleji cibuli dosklovita, pfidejte
fapikaty celer a kratce ho opecte. Vsypte ryzi a opecte ji dosklovita. Vlijte vino a michejte, az
se skoro odpafi. Po nabérackach pfilévejte vyvar (dalSi pfidejte, az kdyz se pfedchozi
vstieba). Az spotfebujete polovinu tekutiny, pfidejte Safran s vyvarem. Pokracujte ve vafeni a
pfilévani vyvaru, dokud neni ryze al dente (asi 20 minut), pfipadné ohiejte rezervni vyvar a
pokracujte, dokud nema ryze spravnou konzistenci. Odstavte z ohné. Vmichejte maslo,

mascarpone, sul a pepf. Pridejte pomeran€ovou karu a filatka. Pfiklopte a nechte chvili stat.
Podavejte s mrkvickami a koprem.
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