
H o u b o v é a r a n c i n i s e s e n n o u m a j o n é zo u

R e c e p t š é f k u c h a ř e
Lu k á š e Otá h a l a

Arancini:
500 g rizotové rýže
2 šalotky
1 stroužek česneku
120 g sušených hřibů
100 ml suchého bílého vína
100 g parmezánu
60 g mascarpone
olivový olej, tymián
sůl, pepř

Na obalování:
hladká mouka
2 vejce
strouhanka

Senná majonéza:
1 hrst kvalitního sena
400 ml slunečnicového oleje
100 ml olivového oleje
70 g žloutků
1 lžička dijonské hořčice
2 lžíce vinného octa
1 citron
sůl, pepř

Křupavé rizotové kuličky plné chuti lesních hub, parmezánu a bylinek. K tomu netradiční senná 
majonéza s jemným kouřovým nádechem. Ideální pairing k elegantním bílým nebo lehčím červeným 
vínům s charakterem. 

S u r o v i n y p r o 6 o s o b:

Arancini: Hříbky uvaříme. Šalotku, česnek a tymián orestujeme, přidáme rýži, víno, necháme 
odpařit. Přidáváme vývar z hub, dokud není rýže měkká. Vmícháme houby, parmezán, 
mascarpone. Po vychlazení tvarujeme kuličky a obalujeme.

Senný olej: Seno zahřejeme v oleji na 60 °C, osolíme, necháme vychladnout, rozmixujeme 
a přecedíme.

Majonéza: Do žloutků, hořčice a octa zašleháme olej. Dochutíme citronem, solí a pepřem.

p o s t u p:


