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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

2 kom. Tikvice

200 g Cherry r�jčic�

2 kom. Luk�

2 kom. Češnj� češnj�k�

350 g Riže z� rižoto

100 ml Bijelog vin�

1 l Vode

100 g P�rmez�n�

40 g Pinjol�

50 g M�sl�c�

1 vrećic�  Kurkum� s limunskom

tr�vom, zelenim p�prom i

drugim z�činim�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Rižoto od tikvic� i r�jčice
35—40 Min

Priprem�

1 N�režite jednu tikvicu n� ploške, � z�tim grubo n�rib�jte drugu. Prerežite

cherry r�jčice. Ogulite i sitno n�sjeck�jte luk i češnj�k.

2 Pirj�jte luk i češnj�k u posudi s dvije jušne žice m�slinov� ulj� Dod�jte rižu z�

rižoto i z�činsku mješ�vinu Kot�nyi Kurkum� te pržite nekoliko minut�.

Odm�h degl�zir�jte posudu bijelim vinom i z�činite dobrim prstohv�tom soli

i p�pr�. Dod�jte rib�nu tikvicu i pol� cherry r�jčic�.

3 Ulijte vodu i nek� kuh� približno 20 minut�. Ako je potrebno, ulijte još vode.

4 N�rib�jte p�rmez�n. Tostir�jte pinjole u suhoj t�vici do zl�tnosmeđe boje i

ost�vite ih s� str�ne. U istoj t�vici z�grijte jednu jušnu žlicu m�slinov� ulj� te

kr�tko popržite ploške tikvice i ost�t�k cherry r�jčic�. Z�činite solju i

p�prom.

5 K�d je riž� z� rižoto gotov�, umiješ�jte p�rmez�n i m�sl�c. Z�činite solju i

p�prom po želji i ost�vite d� se kr�tko vrijeme odm�r�.

6 Servir�jte rižoto n� t�njure, ukr�site plošk�m� tikvice, r�jčic�m� i pinjolim�

te poslužite.


