Rizoto koprivové

HN vikend
Ingredience
* 320 g ryze arborio e 20 ml suchého bilého vina
* 6 hrsti kopfiv * 3 | dribeziho vyvaru
* cibule — 50 ¢ e parmezédn — 100 g
» maslo — 100 g * Sal, pepf

* 40 ml extra panenského olivového oleje

Postup

V silnosténném kastrolu rozehrfejeme polovinu olivového oleje a masla a na nich osmahneme
nadrobno nakrdjenou cibuli. Pfisypeme ryzi a za stalého michani nechdme nékolik minut prazit.
Prilijeme vino a pokracujeme v michani, dokud se neodpatfi. Prilijeme sbérac¢ku horkého vyvaru
a promichdme. Kdyz se vyvar vyvari, pfilijeme dalsi sbéracku a zase michdme. Cely proces
opakujeme podle odparovani vyvaru. Jakmile se blizi bod, kdy je ryze jesté pevnd, ale uz vla¢na
(asi po ¥4 hodiné vareni) nasekdme koprivy na vétsi kousky a kratce je sparfime ve vrouci vodé.
Primichame je do ryze, opeprime, opatrné osolime a vmichdme pUl najemno strouhaného
parmezanu a zbylé maslo. Druhou pllkou parmezanu rizoto posypeme.
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