Pecurke na pirincu

Sastojci

Potrebno je:

500 g Sampinjona

200 g pirinca

1 Solja kuvanog graska
1 Sargarepa

1 glavicacrnog luka
masnoca

maslac

biber

so

Priprema

Odvajiti drske od caSica, padrske sitno iseckati i proprziti salukom. Dodati u to pirinac, obareni grasak,
Sargarepu ociscenu i secenu na kockice, brzo mesati 1 minut, pa naliti sa 6 dl vode, posoliti i pobiberiti. Kuvati
natihoj vatri bez meSanja, dok voda ne uvri. Pazljivo premestiti pirinac u podmazanu vatrostalnu posudu.
Staviti u mlaku rernu da se zapece 10 minuta. asice pecuraka proprziti namaslacu u tiganju, dodati 2 kaSike
belog vina, posoliti i pobiberiti.

Izvaen pirinac iz rerne prevrnuti pazljivo natanjir, preko izruciti proprzene pecurke. Sluziti toplo, ukraSeno
grancicama persuna.



