Jaternice
s kroupovym rizotem
a hribky

Ingredience:

4 ks jaternice

120 g kroupy

20 g sadlo

2 strouzky Cesnek (nastrouhany)
3 snitky majoranka Cerstva
300 ml Cerné pivo (bez CO2)
1 ks Salotka

1 hrst suSené hriby

200 g lucina

Sal

Cerny pept (¢erstvé namlety)

Postup:

Kroupy uvafime v osolené vodé do mékka. Susené hriby namocime na 30 minut do studené vody
a poté nakrajime na malé kousky. Vodu z hub nechdme na podlévani rizota, Salotku nakrajime

na jemno. Majoranku otrhame ze stvolu. Do panve s tlustym dnem dame rozpustit sadlo,

na kterém nechame zesklovatét Salotku, pfidame Cesnek, nakrajené houby, kroupy a zamichame.
Priddme ohraté pivo (asi 1,5 dl), nechame ho vyvafrit a podlijeme trochou vody z hub. Tento postup
za stalého michani opakujeme dvakrat. Pfiddame lu¢inu, majoranku, sl a pepr. Rizoto musi byt
krémové, nikoliv suché (podlévat mizeme i vétSim mnoZstvim piva nebo vody, protoze kroupy
hodné ,,piji“). Jaternici ohfejeme pfi nizsi teploté na trode sadla a vody. Castéji obracime

a na koncich miZeme jaternici trochu propichnout. MdZzeme také podavat se studenym kysanym
zelim.




