Rizoto sa Sargarepom

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

100 gprazi luka

200 gSargarepe

1 manja glavicacrnog luka

1 kasikasuvog zacina od povrca bez soli
1 kasicicakurkume u prahu

po ukusubiber

1 kasicicabelog luka u granulama
300 gSampinjona

4 kafene Soljicepirinca dugog zrna
5 kasikamaslinovog ulja

1 kaSicicasitne morske soli

100 gkackavalja

mal osvezeg persuna

Priprema

Iseckati crni luk sitno, praziluk i Sargarepu na kolutice, dodati maslinovo uljei u dubljem tiganju ili
odgovaragjucoj Serpi prodinstati. Dodati zacine i zajedno joS malo prodinstati. Dodati Sampinjone iseckane na
listicei takoe prodinstati. Ubaciti pirinac, promesati i naliti vodom da prelije sve sastojke. Ostaviti da prokuva
vodai kuvati jos nekih 10 minuta. Poklopiti, iskljuciti ringlu i ostaviti posudu naringli.

Pirinac ce pokupiti visak vode, a nece se prekuvati. Dodati kackavalj rendani, promeSati i posuti perSunovim
listom. Prijatno!



Savet

Servirati toplo kao glavno jelo i prilog uz meso. U mom slugju je servirano samo i u kombinaciji sa pohovanom
piletinom.



