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PLACKY Z CERNE RYZE

VyzkousSejte Cernou ryzi v lahodnych plackach, které si skvéle vychutnate s jarnim
salatem, nebo klidné i samotné.

Co budete potrebovat:

. 50 g Cerné ryze

. 1 mensi cuketu

. 2 strouzky Cernesku

. 1 mensi Cervenou papriku
. lahddkovou cibulku

. trochu rapikatého celeru
. sul

©  pepr

. kari - na spicku noze

. ovesneé viocky

Jak postupovat:

Zacnéte pripravou ryze. Nejlépe udélate, pokud ji alespon 1 hodinu nechate
namocenou ve vodeé. Postupujte stejné jako pri vareni normalni ryze, vodu
pridavejte v pomeéeru 2 : 1 a varte v osolené vodé do zmeéknuti. Ryzi nechte
vychladnout a mezitim si pripravte ostatni suroviny. Oloupejte cuketu, vydlabejte

vnitrek a najemno ji nastrouhejte. Nechte ji chvili vypotit a vodu posléze slijte.

Ryzi smichejte spolecné s cuketou a smes dochutte soli, peprem a kari. Pridejte
Cesnek, nadrobno nakrajenou Cervenou papriku, cibulku a trochu rapikatého
celeru. Poradne vse zamichejte, pridejte vejce a jeSté jednou michani opakuijte.
Nechte pripravené testo chvili stat a na zahusténi pouzijte ovesné viocky.

Placky smazte na oleji a po usmazeni je polozte na papirovy ubrousek, abyste se
zbavili prebytecné mastnoty.



RYZOVY SALAT Z CERNE RYZE S FETOU

Vychutnejte si k obédu vynikajici salat, ve kterém krasné vynikne typicka chut cerné
ryze.

Co budete potrebovat:

* 90 gcernéryze

« Cervenou papriku

+ Zlutou papriku

» avokado

e okurku

* 10 g sojovée omacky

* 10 g citronové Stavy

 hrst slunecnicovych seminek
» 50 gsyrufeta

» petrzelovou nat

Jak postupovat:

Cernou ryzi propléchnéte a pfipravte ji podle ndvodu v predchozim receptu.
Mezitim si pokrajejte papriku na vetsi kousky. Avokado rozdélte na poloviny,
vyjméte pecku a pokrajejte jej na platky. Slunecnicova seminka orestujte nasucho
na panvi. Jakmile mate ryzi uvarenou, nechte ji mirne vychladnout a poté ji
smichejte se zeleninou. Dochutte soéjovou omackou, citronovou Stavou a
pokrajenou petrzelkou. Na zaver posypte salat syrem feta.

Jemné rizoto z Cerné ryze

Oblibili jste si tradi¢ni rizoto? VyzkouSejte jeho variantu z Cerné ryze. Porce je
urcena pro 4 lidi, mlzete ji tedy pfipravit k vecefi pro celou rodinu.

Co budete potrebovat:

1,5 I kureciho vyvaru

1 I1Zici olivového oleje
1 strednf cibuli

350 g Cerné ryze



« sl

* pepr

e zhruba 3% hrnicku nastrouhaného parmazanu
» Cerstva bazalka

Jak postupovat:

Privedte kureci vyvar k varu, zakryjte poklickou a udrzujte ho teply. Mezitim nalijte
do panvicky olivovy olej a po chvili pridejte nakrajenou cibuli. Varte, dokud
nezmékne, zhruba 4 minuty. Pridejte ryzi a smés asi minutu michejte. Poté snizte
teplotu na minimum.

Pridejte do smési 3 hrnicku kureciho vyvaru a varte, dokud se vyvar nevstreba,

zhruba 6 az 7 minut. Opakujte postup se zbyvajicim vyvarem, dokud ryze neni
hotova, bude to trvat kolem 50 minut.

Dochutte smés soli, peprem a pridejte polovinu hrnicku parmazanu. Rozdeélte smes

s

do jednotlivych talifd, a posypte jidlo zbylym parmazanem a ozdobte bazalkou.

Dobrou chut!
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