Paradajkové risotto S
pecorinom a matou

Tato obmena talianskeho risotta vznikla v mojej kuchyni
nahodou. D& sa povedat, ze som varil zo zbytkov, kedze som
dorazil vrecko arborio ryze a paradajky uz boli na konci
svojho zivota. Potreboval som niecCo s nimi spravit, aby som
ich nevyhodil. Matu som mal zo zdhradky Pigis z Banskej
Bystrice. K paradajkam sa sko6r hodi bazalka, alebo je to
urcite tradicnejsSia kombinacia. Teda v Taliansku. Napriklad v
Turecku sa paradajka a mata kombinuje celkom casto. Je to pre
nas nezvycajné, ale vyskusajte. Mata osviezi.

4 porcie

400 g ryze arborio

2 salotky

3 dl bieleho suchého vina
1 liter vyvaru

6-8 stredne velkych rajcin
pecorino

maslo

cerstva mata

korenie, sol

olej

Vyvar postavime na sporak a nechdme ho zohrievat blizko bodu
varu.

Paradajky umyjeme a jemne rozmixujeme. Nie udplne, aby nam
zostali aj vacsSie kusky paradajok. Ak nemame cerstvé
paradajky, mézeme pouzit aj pelati — talianske 1ldpané drvené
paradajky. Paradajky na plytkej panvici privedieme k varu a
zredukujeme (nechdme odparit prebytocnd vodu). Chut paradajok
sa takto zintenzivni.

Salotku nakrdjame na kocky a na oleji oprazime do zlata.
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Pridame ryzu, ktord mindtku v oleji tiez oprazime. Stale ju
mieSame, aby sa neprilepila a neprihorela. Podlejeme vinom a
stdle mieSame. Z ryze sa zacne uvolnovat Skrob. Ked sa vino
zahusti Skrobom a asi polovica z neho sa zredukuje, zaclneme po
naberackach pridavat vyvar. Risotto treba stale mieSat. Vzdy
priddvame Zufanu vyvaru, ked sa td predosla viac-menej
vstrebala do ryze. Takto docielime v14¢nu krémovitost.

PribliZzne v polovici procesu pridavania vyvaru pridame aj
paradajky.

Ked uz je ryza al dente, priddme do risotta eSte jednu mald
naberacku vyvaru, nastruhané pecorino a poriadnu lyZicu masla.
VSetko spolu premieSame, dochutime podla potreby solou a
korenim a pridame nakrdajani matu. VSetko podla chuti. Na 4
porcie by mohlo stacdit 10-12 vacdsich listkov maty.

Nezabudnite, Ze pravé risotto musi d¢vachtat :) Musi byt
dostatoCne riedke, aby sa roztekalo po tanieri.



