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S�stojci 5 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Riže z� p�ellu

300 g Kozic�

150 g Kob�sic�

12 Cherry r�jčic�

2 Crven� p�prik� rog�

1 Luk, krup�n

2 Češnj� češnj�k�

1.3 l Vode, ml�ke

2 Limun�

100 ml Bijelog vin�

1 Svež�nj svježeg peršin�

4 jušne žlice M�slinov� ulj�

1 p�ketić  Š�fr�n

1 č�jn�

žličic�

 Dimljen� p�prik�

1 č�jn�

žličic�

 Morsk� sol grub�

1 č�jn�

žličic�

 P�p�r crni mljeveni

P�ell� s kozic�m� i kob�sicom
30—40 Min

Priprem�

1 Operite cherry r�jčice i r�zrežite ih n� četvrtine. Operite p�priku b�buru,

odstr�nite peteljku i srž te izrežite n� kom�de 2 x 2 cm. Ogulite i sitno

n�režite luk i češnj�k.

2 St�vite niti š�fr�n� u m�lo tople vode i odložite n� str�nu. Isperite kozice

hl�dnom tekućom vodom i osušite krpom.

3 Z�grijte m�slinovo ulje u velikoj t�vi. Pržite kozice 5 minut� d� dobiju lijepu

boju. Z�činite morskom solju i mljevenim p�prom te izv�dite kozice iz t�ve.

4 Dod�jte luk, p�priku i rižu u t�vu i kuh�jte d�lje. Z�činite p�prikom s �romom

dim� i dod�jte m�slinov� ulj� po ukusu.

5 Dod�jte r�jčice i češnj�k te kuh�jte z�jedno. Bijelim vinom degl�zir�jte t�vu i

ulijte vodu �rom�tizir�nu š�fr�nom. Nek� l�g�no kuh� 20 minut� uz

povremeno miješ�nje, t�ko d� sv� tekućin� isp�ri.

6 U međuvremenu ogulite kob�sicu, dod�jte je u p�ellu i kuh�jte.

7 Kozice dod�jte u p�ellu 5 minut� prije z�vršetk� kuh�nj� i pustite d� se

sljube n� sl�boj v�tri.

8 U međuvremenu iscijedite jed�n limun i n�režite drugi. Grubo n�sjeck�jte

svježi peršin.

9 Umiješ�jte sok od limun� u kuh�nu p�ellu i z�činite po ukusu morskom solju i

mljevenim p�prom. Poslužite p�ellu n� t�njure, ukr�site peršinom i krišk�m�

limun� i uživ�jte.


