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Gombcukkini
Rizottérizs
Véréshagyma
Gerezd fokhagyma
Fehérbor
Zdldségalaplé
Parmezan

Vaj

Friss petrezselyem
Olivaolaj

¢ Himalja s6

¢ Feketebors, egész
¢ Bio oregané, morzsolt

¢ Medvehagyma,
szeletelt

¢ Kakukkfd, morzsolt

¢ Bio rozmaring, egész

(KOTANYI

1881

Zoldf(iszeres rizottdval toltott
cukkini
@ 20—30Perc @

Elkészités

1 Hevitslink fel egy kevés olivaolajat egy nagy labasban. Paroljuk tivegesre a
viréshagymat és a vékonyra szeletelt fokhagyma 2/3-at. Adjuk hozzé a
rizottérizst, és piritsuk révid ideig. Ontsiik hozzé a fehérbort, és forraljuk fel
az egészet.

2 Kis adagokban adjuk hozzéa a forré zoldségalaplét, amig a rizs al dentére 8.
Kézben folyamatosan kevergessiik. Keverjik 6ssze az olivaolajat a Kotanyi
Medvehagymaval, az oregandval és a rozmaringgal.

3 A fé&zésiids vége felé keverjiik a rizottéhoz a parmezént, az apritott
petrezselymet, a zoldf(iszeres olajat és a vajat. |zlés szerint s6zzuk és
borsozzuk.

L4 Arizottdnk akkor tokéletes, ha krémes allagu, de a rizsszemek nem f6ttek
szét.

5 Vajjuk ki a gémbcukkinik hisat, és téltsiik meg az tiregeket a rizottéval.

6 Susstik 20-25 percig 180 °C-on Iégkeveréses fokozaton.



