Mleté maso s ryzZi a rajcaty z jedné panve

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut

Postup pripravy

Mrkev a cibuli nakrajime na kostic¢ky, ¢esnek na platky. Na sadle orestujeme cibuli do zlatova a pfidame
cesnek. Po kratkém opeceni vmichdme mrkev a po chvili maso. Restujeme a michame, az se maso
rozdroli. Do opec¢eného masa vmichame protlak, zarestujeme a vlijeme raj¢ata. Pfivedeme k varu, osolime
a vsypeme proplachnutou ryzi. Zalijeme hrnkem vyvaru (voda a bujén) a prikryté varfime do zméknuti ryze.
Musime obcas promichdvavat a vyvar dolévat podle potfeby. Pfed koncem vareni vmichdme natrhanou
bazalku a hrasek. Dochutime peprem, soli, chilli podle chuti. Na talifi masovou ryzi posypeme strouhanym
syrem.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

- Mrkev-40g

. Cesnek-3 g

- Jedlasul-5g

- Bazalka cerstva-2 g

- Sadlo-10g

- Eidam 30% cihla 2600 g- 100 g

- Ryze dlouhozrnna 400 g - 140 g

. Zeleninovy bujon - 15 g

- Pitna voda nesycena - 600 g

- Hrasek v mirné slaném nalevu - 20 g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Podravka rajcata pasirovana 500 g - 200 g
- Kureci mleté maso 500 g - 400 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g- 12 g
- Chilli papricky drcené 8 g -2 g
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