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Sest�vine 5 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Riž� z� p�eljo

300 g Kozic

150 g Klob�se chorizo

12 Češnjevih p�r�dižnikov

2 Rdeči konič�sti p�priki

1 Velik� čebul�

2 Strok� česn�

1.3 l Ml�čne vode

2 Limoni

100 ml Beleg� vin�

1 Šopek svežeg� peteršilj�

4 žlice Oljčneg� olj�

1 vrečk�  Ž�fr�n pr�vi

1 žličk�  P�prik� dimljen� mlet�

1 žličk�  Morsk� sol jodir�n�

1 žličk�  Poper črni mleti

P�elj� s kozic�mi in klob�so
chorizo

30—40 Min

Pripr�v�

1 Češnjeve p�r�dižnike operite in n�režite n� četrtine. P�priki operite,

odstr�nite jedri in semen� ter n�režite n� kose, velike 2 x 2 cm. Čebulo in

česen olupite ter drobno seseklj�jte.

2 Ž�fr�nove nitke stresite v ml�čno vodo in post�vite n� str�n. Kozice

spl�knite pod tekočo hl�dno vodo in jih dobro osušite s p�pirn�to bris�čo.

3 V veliki kozici segrejte oljčno olje. Dod�jte kozice in jih pr�žite 5 minut, dokler

se lepo ne ob�rv�jo. Z�činite z morsko soljo in mletim poprom ter vzemite iz

posode.

4 V kozico stresite čebulo, p�priko in riž ter popr�žite. Z�činite z mleto

dimljeno p�priko in po okusu dod�jte oljčno olje.

5 Dod�jte p�r�dižnik in česen ter skup�j popr�žite. Z�lijte z belim vinom in

vodo z ž�fr�nom. Pustite, d� 20 minut poč�si vre, in obč�sno premeš�jte,

dokler tekočin� ne povre.

6 Medtem klob�si odstr�nite ovoj in jo n�režite n� koščke. Dod�jte p�elji in

kuh�jte.

7 5 minut preden je p�elj� gotov�, ji dod�jte kozice ter kuh�jte n� nizki

temper�turi, d� se okusi premeš�jo.

8 Medtem eno limono iztisnite, drugo p� n�režite n� rezine. Svež peteršilj

grobo seseklj�jte.

9 V kuh�no p�eljo vmeš�jte limonin sok ter po okusu z�činite z morsko soljo in

mletim poprom. P�eljo postrezite n� krožnikih, okr�site s peteršiljem in

rezin�mi limone ter uživ�jte.


