Ingrediencie 2 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

200 g Ryza na rizoto
100 g Sampifiény, hnedé
1ks Cibula

100 ml Biele vino

300 ml Voda

3 PL Olivovy olej

2PL ¢ Talianske byliny

(KOTANYI

1881

Jednoduché hubové rizoto
@ 20-25Min Q@@

Priprava

1 Nakréjajte cibulu na kocky a kratko ju orestujte v hrnci s ryZou na rizoto a 2
lyZicami oleja. Deglazujte dno bielym vinom a nechajte zredukovat.

2 Pridajte koreninovi zmes Kotanyi s talianskymi bylinkami, zalejte polovicou
vody a povarte 15 mint bez pokrievky. Casto mieajte a po dastiach
pridavajte zvy$nu vodu.

3 Umyte hriby a nakréjajte ich na $tvrtiny a opekajte ich na panvici s trochou

oleja.

L4 Pred podavanim zamieSajte do hotového rizota hriby a parmezan.

NAPOVEDA: Chuti mimoriadne krémovo s trochou vysokotu&ne;j

smotany.



