Sestavine 2 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Za salso

1
1
1
11 Zlic

2 zlicki

1 §¢epec

Paradiznik

Rdeca paprika
Cebula

Oljénega olja
Paradiznikove mezge
¢ Cesen zrnasti

¢ Paprika sladka

¢ Morska sol jodirana

Za mehiski riz

1 cela
L Zlice

1

3 Zlice

100 g

100 g

1 cela

1 §¢epec

1 §¢epec

Cebula
Olj¢nega olja

Skodelica dolgozrnatega
riza

Temnega balzamiénega
kisa

Koruze iz ploCevinke

Rdecega fizola iz
plogevinke

Rdeca paprika
¢ Ingver mleti
4
4
¢ Ciliv prahu

¢ Morska sol jodirana
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Aromatic¢ni mehiski riz s salso iz
paradiznika in paprike
@ 30—40Min @ D D

Priprava

1 Nato dodajte ¢esen, paradiznikovo mezgo in papriko. Prazite nekaj sekund.
Po potrebi dodajte malo vode.

2 Pookusu zaginite s soljo, nato pa grobo pretlacite s palicnim mesalnikom.
Salso razdelite v dve skledi in pustite, da se ohladi.

3 Za pripravo mehiskega riza najprej drobno sesekljajte ¢ebulo. V kozici
segrejte oljéno olje in poprazite ¢ebulo. Dodajte riz in ga na hitro poprazite,
da porjavi, nato pa zalijte z balzami¢nim kisom. Dolijte enako koli¢ino vode,
kot ste dodali riza.

L4 Zadinite s soljo, ¢ilijem, mletim ingverjem in mleto kumino. Pokrijte kozico in
pustite, da riz pocasi vre.

5 Ko voda skoraj popolnoma izpari, dodajte eno skledo salse in do konca
skuhajte riz. Nato vmesajte odcejeno koruzo, fizol in rozmarin ter uzivajte.
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