Rizoto (piletina, Sampinjoni)

tezina: srednje

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 glavicacrnog luka
1 strukpraziluka
100 gSampinjona
200 gpileceg filea

1 veca Soljapirinca
1 kocka za supu
1cili paprika

Priprema

Od kocke za supu napraviti bujon. Meso iseci nakockicei zaciniti po ukusu, pa proprziti namalo uljai dodati
Sampinjone isecene nalistice. Zaciniti ih biberom. im meso dobije boju, skloniti savatre. Iseci sitno crni luk i
prodinstati, posle par minuta dodati praziluk isecen natanke kolutice, a zatim dodati i pirinac. PromeSati da se
sve gedini i tako prziti minut ili dva. Dodati meso i pecurke, naliti bujonom, tako da bujon prekrije sve sastojke.
Smanjiti vatru i kuvati cetrdeset minuta, uz povremeno meSanje i dodavanje bujona. Servirati dok je toplo. Po
Zelji i ukusu moZete posuti sitno naseckanu cili papriku.

Savet

SluZiti uz salatu po ukusu.



