Repové rizoto s gorgonzolovou omackou

Potrebujeme:

e Ryia

e 80 mlbieleho vina

e 400 ml zeleninového vyvaru
e 100 g Cervenej repy

e 45gmasla

e 65gparmezanu

e LyZicku olivového oleja

Na omdcku:

e 40 ml smotany

e 80 ggorgonzoly

Postup:

Najskor uvarime Cervenu repu v osolenej vode, varime asi pol hodinu. Po uvareni ju nechdme vychladnut a
rozmixujeme. RyZu na rizoto nepreplachujeme a suchi ddme na mierne rozpalenu panvicu. Ked'sa ryZa zahreje,
priddame biele vino, ktoré nechame vyvarit a postupne priddvame variaci sa vyvar. Do hotovej ryZe primieSame maslo a
lyZicku olivového oleja, nastrihany parmezan, pyré z repy. VSetko poriadne premiSame. V dalSom hrnci privedieme

k varu smotanu. Do horucej smotany priddme gorgonzolu a na miernom ohni mieSame na hladkd omacku. Ozdobit

moZeme nasekanym petrzlenom alebo tymianom a nasekanymi orieSkami.



