arobni Pirinac

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 20 min

Sastojci

Potrebno je:

2,5 dlIpirinca

1 kasSikaulja

malobelog luka - granule

1 kasicicasuvog biljnog zacina
7,5 dlvode

Priprema

Namalo ulja (1 kasika) proprziti beli luk, otprilike 2 cena... Zatim dodati 1 Solju od 2,5 dI pirincai njega
proprziti...

Vrlo je bitno dok upZavamo beli luk i pirinac da pazimo da nam se ne zalepi za dno Serpe, zato uvek moramo
imati spremnu Solju vode...Kada osetimo da smo dovoljno uprZzili pirinac dodati vodu. Zlatno pravilo je davode
sipamo uvek 3 puta vise nego pirinca, zato sam i meru za pirinac napisao u dl, sto znaci da u ovom slucgju
dodajemo 7,5 dl vode... Kuvati nekih 15-tak minuta dok pirinac ne omek3a...

Kada pirinac bude baren, isperemo ga, ocedimo, prespemo u ciniju u kojoj cemo ga sluziti, posolimo ga suvim
biljnim zacinom, pomeSamo i o-la-la, carolijaje spremna...

Savet

Svrha upzavanja je da pirina ostane zrnast, rastresit, da ne bude slepljen... Nije bitan proizvodja, bitno jeda je



beli pirina... Sluziti ga kako toplog, tako i hladnog, kao prilog bilo kom mesu... [zuzetno lako se sprema,
izuzetno je ukusan... Oekivana cena ovog priloga za 4 osobe je oko 40 dinara... Prijatno...



