Rizoto sa kuvanim pilecim mesom

teZina: lako
za 2 0soba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

150 gintegranlog pirinca

250 gkuvanog pileceg mesaiz supe
150 gSargarepe

150 gSampinjona

malosoli

mal obibera mlevenog
malomaslinovog ulja

450 mlvode

Priprema

Pirinac staviti u vrelu vodu i kratko prokuvati (oko 5 minuta). Kratko prokuvan pirinac procediti. U dubljoj
posudi staviti maslinovo ulje, zagrejati i staviti oceen pirinac, malo proprZziti i dodati 450 ml vode, malo soli i
malo bibera te dinstati natihoj vatri oko 45 minuta dok neispari svatekucina. Dok se pirinac dinsta kuvanu
piletinu iseci nakomadicei odloZiti u jednu posudicu. Sampinjone oprati i iseci na krupnije komade. Sargarepu
oprati, oljustiti i seci nakolutove. U tiganju zagrejati malo maslinovog ulja, dodati Sampinjone, malo soli i malo
biberai proprziti (oko 7 minuta). Izvaditi iz tiganjai odloziti u jednu posudicu. U tiganj gde su se przili
Sampinjoni dodati iseckanu Sargarepu, malo vode i malo soli te proprziti (oko 7 minuta). | zvaditi iz tiganjai
odloziti u jednu posudicu.

Kada se pirinac udinstao dodati mu iseckano kuvano pilece meso, proprZzene Sampinjone i proprZzenu Sargarepu i
lagano viljuskom izmeSati.



Savet



