Rizoto sa morskim plodovina

teZina: lako
za 2 0soba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 100 grize arborio

500 mlvode

1kocka za supu od povrca

1/2 male glavicecrnog luka

1 cenbelog luka

250 gmorskih plodova

4 kaSikemaslinovoog ulja

po zeljimlevenog crnog pipra

po Zeljisuvog préuna

10 grendiranog tvrdog sira (parmezan)

Priprema

Na 500 ml klucale vode stavimo kocku supe od povrcai smanjimo natihu vatru. U Serpi na dve kasSike
maslinovog ulja przimo sitno seckan crni luk. Kad crni luk omekSa dodajemo sitno seckan beli luk i przimo oko
1 min padodajemo riZu i sve zajedno przimo oko 2 minuta. Potom dodamo malo supe samo da pokrije riZu.
Tako nastavimo da kuvamo rizu dodajuci supu postepeno svaki put kad riza upija supu. Vreme kuvanjaje oko
17 minuta.

U meuvremenu, u drugoj Serpi na dve kasike maslinovog ulja przimo morske plodove u srednjoj vatri oko 5
minuta.



Oko 5 minuta pre kraju kuvanja rize dodamo przene morske plodove i po Z€lji crni piper, i nastavimo da
kuvamo u srednjoj vatri.

Kuvanu rizu sa morskim plodovima sklonimo sa vatre, dodamo suvi prsun i renderani parmezan, izmeSamo
lagano i pokrivamo oko 2 minuta.

RiZoto sa morskim plodovima sipamo u Siroki dublji tanjir. Uz ovo jelo preporucujem caSu crvnog vina vranac.

Savet



