Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

2 kus
200 g
1 kus
2 kus
350¢g
100 ml
11
100 g
40g
50¢g
1CL

2CL

1 Stipka

Cuketa

Cherry paradajky
Cibule

Straciky cesnaku
Ryza na rizoto
Biele vino
Zeleninovy vgvar
Parmezan

Piniové oriesky
Maslo

¢ Kurkuma mleta

¢ Paradajky s olivami

¢ Cierne korenie celé

(KOTANYI

1881

Cuketovo-paradajkové rizoto
@ 35—40Min Q@ P @

Priprava

1 Nakréjajte jednu cuketu na kolieska a druht nahrubo nastrdhajte. Prekrojte
cherry paradajky na polovicu. OS8upte cibul'u a cesnak a nasekajte ich
nadrobno.

2 Poduste cibul'u a cesnak v hrnci's 2 PL olivového oleja. Pridajte ryzu na
rizoto a bylinky a koreniny Kotanyi a par sekiind opekajte. Ihned’ deglazujte
dno pomocou bieleho vina a ochutte $tipkou soli a korenia. Pridajte
nastrdhant cuketu a polovicu cherry paradajok.

3 Pridajte zeleninovy vgvar a nechajte dusit asi 20 min(t. V pripade potreby
dolejte trochu vody.

L4 Nastrahajte parmezan. Oprazte piniové orieSsky na suchej panvici do zlatista
a odlozte nabok. V tej istej panvici zohrejte 1 PL olivového oleja a kratko
opecte nakrajanl cuketu a zvy$né cherry paradajky. Ochutte solou a
korenim.

5 Ked je ryza narizoto uvarend, primiesajte do rizota parmezan a maslo.
Ochutte sol'ou a korenim a nechajte kratko odstéat.

6 Naberte rizoto na taniere, ozdobte nakrajanou cuketou, paradajkami a
piniovgmi orieSkami a podavaijte.



