uvec bez mesa

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 1 dimaslinovog ulja
1 korenSargarepe

3 korenacicoke

1 srednjatikvica

1 glavicacrnog luka
1zelena paprika

1 paradajz

1/2 glavicecelera
200 gSampinjona

1 kaSikazacina sa ukusom piletine
1 Soljica pirinca

po ukususoli

Priprema

U tiganju sipati ulje, staviti navatru da se zagreje. U zagrejano ulje dodati na rebarcaisecen crni luk, na kockice
isecenu Sargarepu, narendan celer i na ploske isecenu cicoku. Poklopiti i povremeno promeSati.

Dok se povrce dinstaiseci Sampinjone nalistice, tikvicu na kockice, papriku na rezance. Posle desetak minuta
dinstanja dodati Sampinjone, tikvicu i papriku, sve gediniti, poklopiti pa prodinstati zajedno jos 10 minuta. Na
kraju dodati na kriske isecen paradajz i Soljicu opranog C pirinca, dodati zacin C sa ukusom piletinei kaSicicu
crvene paprike.

Sve promesati, probati i ako je potrebno dodati malo soli i malo bibera. Sve preruciti u vatrostalnu posudu ili



uvec, naliti vodom da ogrezne i staviti u rernu da se zapece. Proveriti dali je pirinac kuvan, ako je potrebno
dodati joS malo vodei vratiti u rernu.

Savet

Kadajejelo gotovo servirati toplo sa sezonskom salatom.



