Srbske rizoto

https://www.varimesmarcelou.cz/srbske-rizoto

Srbské rizoto vlastné neni klasické rizoto, které zname z Italie. V Srbsku by se asi také divili. Tohle
rizoto spiSe pripominda balkansky dzuvec, jen v ném neni tolik zeleniny. Se srbskym rizotem je to asi
jako s plzenskou (domazlickou ¢i Sumavskou) strachandou. V domovské destinaci ji nikdo nezna.

Na 4-5 porci srbského rizota si pripravime

100 g zelenych fazolkovych luski (i mrazenych)

1 kdvovou Izicku soli

1 bobkovy list

250 ml vody na vareni fazolovych luska

1 polévkovou lzici sédla i se Skvarky

1 velkou cibuli nakrajenou na kosticky

2 strouzky Cesneku rozetrené se soli

400 g zadniho hovéziho masa (nasekaného v sekacku ¢i namletého)
sul

2 polévkové 1zice kvalitniho rajcatového protlaku (musi chutnat sladce)
1 Cerstva Cervena paprika nakrajena na prouzky

2 Cajové 1Zicky mleté sladké papriky

250 g ryZe (vyprané a namocené ve vodé alesponn 30 minut)

350 ml vyvaru (nebo vody, ale vyvar je lepsi)

 Platek masla

» Svazek petrzelky nebo pazitky, nasekany a pridany do hotového rizota
* 100 g nastrouhaného syru Chedar na dozdobeni a vyladéni chuti rizota
 Kyseld okurka jako priloha

Narocnost: snadné
Priprava: na Sirsi panvi
Cas pripravy: zasmazeni cibule, ¢esneku a masa cca 30 minut
Pridani ryze: do zméknuti cca 25-30 minut
Postup pripravy srbského rizota
Nejprve si dame uvarit fazolové lusky do osolené vody s jednim prelomenym bobkovym listem. Od

bodu mirného varu varime 10 minut. Okapané lusky nakrdjime na velikost hrasku a nechame
vychladnout.
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Ryzi proplachneme a v ¢isté studené vodé ji nechdme asi 30 minut odpocivat.

Do $irsi panve dame vrchovatou polévkovou 1zici sadla i se skvarky a nechame rozpustit. Pridame
kostiCky cibule a smazime, aby cibulka jen zmékla a ztratila svoji ostrost. Chutna pak témér sladce.
Pridame i rozetreny ¢esnek se soli a nechdme krasné rozvonét.

Do pripraveného zdkladu vlozime nasekané ¢i namleté hovézi maso a michdme a drtime hrudky tak
dlouho, az bude maso opecené a témér mékké. Nezapomeneme osolit.

Nyni k masu priddme nakrajené prouzky papriky, mletou sladkou papriku a rajsky protlak. Dulezité
je, aby protlak nebyl kysely, protoze pridanim kyselého protlaku by bylo kyselé i rizoto. Vérte mi, to
pak nechutna dobre. VSe promichame, priddme okapanou ryzi a vSe podlijeme vyvarem. Ne celou
davkou, ale postupné.
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Kdyz ryze ¢ast vyvaru nasaje, teprve pak prilijeme dal$i. Mné na uvareni ryze domékka stacilo 350
ml, ale kazda ryze je jind. Nékomu bude stacit mnou uvadéna dévka, nékdo jesté pridé a nékdo
ubere. Chce to hlidat a ochutnavat mékkost.

Hotovy pokrm ochutnédme, pripadné dosolime. Pridame platek mdsla a nasekané bylinky.
Promichame a mizeme podavat. Kazdy kopecek rizota postrouhdme syrem, pridame kyselou okurku,
prouzKy syrové Cervené papriky (pro barvu) a miizeme podavat.

Vysledna chut musi byt lahodnd, chutnat po mase a ryzi a v zadném pripadé v ni nesmi zaznit ani ton
kyselosti.
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