Dynove risotto

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Dyni zbavime slupky a jader, duzninu nakrajime na kosti¢ky. Promichame ji s olivovym olejem a listky
tymianu. PeCeme na plechu, ktery si vylozime pecicim papirem v predehiaté troubé na 180°C po dobu 25
minut. Na poloviné masla si ope¢eme nadrobno nakrajenou cibuli, pfiddme proplachnutou ryzi a kratce ji
opecCeme. Za stalého michani prilejeme nejprve vino, které nechame vyvarit a poté postupné vyvar.
Varime po dobu cca 20 minut, dokud neni ryZe uvarena al dente. Polovinu pecené dyné rozmixujeme a
spolu se zbylym maslem vmichdme do uvarené ryze. Podle chuti osolime. Na zavér do risotta prfiddme
pecené kousky dyné a posypeme strouhanym parmezanem.

Ingredience

- Cibule volna - 100 g

- Dyné Hokkaido - 400 g

- Jedlasul-4g

- Tymian Cerstvy -4 g

- Olivovy olej - 20 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,75 1-200 g
- Parmazan 100 g-50 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-50 g

- Pitna voda nesycena - 1000 g

- Lagris ryze arborio 500 g - 400 g

- Bez lepku Zeleninovy bujon 56 g - 15 g
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