RIZOTO Ten uvarila maminka
uz vcera, z kurete a zeleniny

ingredience:
150 g ryze /
spetka safranu

/ cca 450 ml kureciho vyvaru
50 g cibule salotky

1 mala cuketa

20 g cerstvého masla

10g parmazanu

sal
Italsky kral syr,

Mladsi sestra
cibule

POZOR LETICI RYZE!

1/ Salotku a cuketu nakrdjime nadrobno, zlehka orestujeme na
madsle, pridame ryzi (nepropranou!) a jesté kratce restujeme.

2/ Prilejeme vyvar, spetku Safrdnu a nechame varit na mirném
ohni 15 az 18 minut; ryze musi zustat tzv. ,na skus"

3/ Pred poddvanim mtizeme zjemnit kouskem Cerstvého mdsla,
dochutit a posypat strouhanym parmazdnem.

PRY JE HO JAKO
SAFRANU. TAKZE
RYCHLE PRYC,

KDE SE VZALO, TU SE VZALO .. rizoto se vyklubalo?

Stejné jako dala Italie svetu Spagety, makardny nebo
pizzu, patii do italské kuchyné také oblibeny pokrm,
jehoz zakladem nejsou kupodivu téstoviny, ale ryze.
) G

Jisté, ryze jako plodina je samoziejmé nejrozsirenéjsi
v Asii, ale podle legendy vzniklo rizoto, tedy pokrm z ryze,
prave v Itdlii. Poprvé jej pry uvaril mlady sklarsky ucen

@ myslel, 7e ryze fréi hlavné v @
Valerius v Milané. ) (
) €

V Icélii uméji varit nejenom kuchari,
To bylo tak. Valerius pouzival k malovéni skla barvu, do ale i sklari, ja se picnu!

které pridaval safran, aby zlata sklicka v chramovych oknech
byla jeste zafivejsi. Od svych starsich kolegt za to sklizel jen
posmeéch. Proto se jednou rozhodl pridat Safran i do ryze,
jez se podavala na svatbé jeho mistra. Pokrm ziskal takovy

Uspech, ze se brzy rozsitil po celé Itdlii. ( Jedté e tam nedal opravdové zlato.

To by jim pékné skiipalo mezi zuby.

V méstanskych rodinach i v bohatych Slechtickych
domech pak byla dlouhou dobu populamnf jidla, krera mela
zlaty vzhled. Zluté Safranové rizoto se dodnes pod nazvem
Risotto alla Milanese hojné pouziva jako priloha nebo
predkrm nejen v severni Italii.

C Safran nad zlato! |




ZPRAVY Z BEDNY

RYZE UMI
_ PLAVAT,
UZ KDYZ ROSTE!

\

Od nasi
Edny

Nejvice ryze na svété se dnes vypéstuje v Ciné a Cifa-
né jsou také jeji nejvétsi jedlici. Bézny Cifan ji sporada
za rok asi 90 kilogrami, zatimco Cechovi sta¢i pouhych
6 kilogrami. Za rok se na celém svété sklidi 450 miliont
tun ryze.
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PGvodné se ryze péstovala na Uze-
mi dnesniho Thajska, a teprve pak
se rozsiila do Ciny a Indie. A pra-
vé v Ciné vymysleli systém ryzo-
vych poli, coz jsou vlastné umeéle
vyrobené vodni nadrze, ve kterych
ryze roste.

Do lItélie privezli ryzi Spanélsti ces-
tovatelé, takze na rizotu si mohli
Evropané smlsnout az ve 14. stoleti.
V italskych nizinach byly pro pésto-
vani ryze idealni podminky — teplo,
vlhko a dostatek viahy.

Ryze se ale péstuje i v horach. Exis-
tuje asi 8 tisicdruh(i ryze a nenizrn-
ko, jako zrnko. Jsou zrna podlouh-
[a, ovalna, kulata, kratka i dlouha.

V Asii je ryze symbolem Stésti, bohatstvi a plodnosti. | u nas se na novomanzele se pfi odchodu

z kostela nebo z obradni siné hazi zrnka ryze. To jim ma zajistit blahobyt a Stésti v budoucim zivoté.

%\/fsﬂ ZE KVALITNEJST JE RYZE SETA, KTERA SE PESTUJE ,NA VODE'?
C TOJE JASNE, RYZE, KTERA UMI PLAVAT, JE VZDYCKY LEPﬁM

[ - W ALEIHORSKA RYZE JE ZDRAVA. A NEJZDRAVESST JE HNEDA RYZE. 29
<)

.
HNEDA? JAKO SPINAVA, |0?

PINAVA. JENOM NELOUPANA.

JI SE I SE SLUPKOU A PRAVE V TE SLUPCE JE NEJVICE ZIVIN

A NESKRIPE TO MEZI ZUBY?

KDEPAK, KDYZ SE DOBRE UVARI, CHUTNA UPLNE STEJNE.

POHADKA O SAFRANU

Kdysi davno, pred mnoha tisici lety, vyrostly na jedné horské louce
v Turecku krasné fialovo modré kyticky. Bylo to na podzim a mist-
ni lidé chodili obdivovat jejich krasu a viini.

Jedna turecka bylinkarka si par kvét, které na louce natrhala, usu-
sila. Kdyz blizny suchych kvétd vlozila do sklenice s vodou, jejich
fialova barva se po rozpusténi promeénila v krasnou zlutou. Od é
doby se témto krasnym kytickam zacalo fikat Safran, coz v arab-
§tiné znamena — BYT ZLUTY.

Ve staroveku byla tato krasna Safranova zlut vyhledavanou maéd-
ni barvou vznesenych dam a stejné modni a vzacna byla i viiné
safranu.

Podle povésti mél dokonce i sam fecky vladce Boh(l Zeus travit
noci na l0izku ze Safranu, ktery omamné vonél. Také za dob fimské
riSe bylo zvykem na svatebni noc pokryt IGzko Safranovymi kvitky.
Az o mnoho let pozdéji lidé prisli na to, ze se suseny a rozemlety
safran mUze pridavat do jidla jako kofeni. Musi se s nim ale velmi
setfit, protoze na jeden gram tohoto vzacného koreni, coz je je-
den malinky pytli¢ek suseného $afranu, musi sbéraci natrhat 700
kyticek.

Proto, kdyz je néco velmi vzacné a je toho malo, fika se, ze je toho
,jako Safranu’”.
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