Kremasta zapecenariza sa piletinom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Zarizu:

1 Solja (2,5dl)pirinca

2,5 %oljevode

2 kasikeulja

1 kasikasuvog biljnog zacina
1 kasicicasoli

malobibera

Zapiletinu:

o 2 bataka sa karabatakom

ulje

1 kaSikasuvog biljnog zacinavegete
biber

so

Zapréiv:

¢ 400 mlpavlake za kuvanje
¢ 100 gtrapista

Priprema

Rizu oprati i ocediti od vode. U Serpu na dno sipati ulja, zagrejati padodati rizu i zacinei prziti kratko oko 7



minuta svo vreme meSgjuci. Dodati vodu i pustiti da se kuva, s vremena navreme promesati. Treba svavodada
ispari i upijeriza. Skloniti savatre.

Raskostiti batake i karabatake, ako vam je lakSe koristite belo meso. Skinite koZicu i isecite na Stapice. Dodajte
zacinei isprzite naulju. Meso dodajterizi i promeSgjte. Ulje u kome ste przili meso sipgjte u vatrostalnu
posudu, ako je potrebno dodajte jos, bitno je da prekrije dno, ane da pliva. Sipajte rizu samesom i poravnajte
kasikom.

Rernu zagrejte na 220 stepeni. Preko rize i mesa sipajte pavlaku za kuvanje, po zelji malo posolite. Odozgo
izrendajte Sir i stavite da se zapece oko 15-20 minuta.

Savet



