KIKKOMAN'

Slavnosti rizoto s houbami a parmazanovymi chipsy

Celkovy cas vareni 45 min. 20 min. Doba pripravy 25 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.017 k) / 482 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

100g smési hub (napf. bilé a
hnédé Zampiony, hliva
Gstficna apod.)

1 Salotka

100g cerveného zeli

2 listky Salvéje

1 polévkova masla

IZice

80g ryze na rizoto

100 ml bileho vina

300 ml zeleninového vyvaru

1cajova  smetanového syra

Izicka

1cajova  dijonské hofcice

Izicka

1 polévkova javorového sirupu

IZice

3 polévkové Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

1Spetka  Spetka skorice
repkovy olej

50g cerstvé nastrouhaného
parmazanu

Tuky: 24,8 g Bilkoviny:17,5g
Sacharidy: 40,18

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Ocistéte houby a polovinu z nich nakrajejte na
kosticky. Oloupejte a nadrobno nakrajejte Salotku.
Cervené zeli omyjte, otistéte a nakrajejte na velmi
tenkeé prouzky. Salvéj nasekejte najemno.

Krok 2

V panvi rozehrejte trochu masla a restujte houby
se Salotkou, dokud nezacnou zlatnout. Pridejte ryzi
na risotto a michejte, dokud nebude lehce
prasvitna.

Prilijte bilé vino a nechte ho odpafrit. Poté zacnéte
postupné pridavat zeleninovy vyvar — vzdy po
troskach, pricemz neustale michejte. Pokracuijte,
dokud ryZe nebude al dente, coz trva priblizné 18
minut.

Na zavér vmichejte smetanovy syr, javorovy sirup,
Kikkoman sojovou omacku a nasekanou Salvéj.
Dochutte Spetkou skofice a promichejte.

Mezitim na panvi rozehrejte trochu repkového oleje
a orestujte zbylé houby a Cervené zeli. Dochutte je
Kikkoman Séjovou omackou.

Servirujte risotto do hlubokych talird, pridejte smés
hub a zeli a posypte Cerstvé nastrouhanym
parmazanem.
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