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S�stojci 5 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

5 kom. Okruglih tikvic�

250 g Riže z� rižoto

1 kom. Luk�

3 kom. Češnj� češnj�k�

150 ml Bijelog vin�

500 ml Povrtnog temeljc�,

bistrog

200 g P�rmez�n�

1 jušn� žlic� M�sl�c�

1 š�lic� Peršin�, svježeg

5 jušnih

žlic�

M�slinov� ulj�

1 prstohv�t  Him�l�jsk� sol

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

1 č�jn�

žličic�
 Org�nski orig�no

usitnjeni

1 č�jn�

žličic�

 Medvjeđi Luk sjeck�ni

1 č�jn�

žličic�

 M�jčin� dušic�

usitnjen�

1 č�jn�

žličic�

Tikvic� punjen� biljnim rižotom
20—30 Min

Priprem�

1 Z�grijte m�lo m�slinov� ulj� u velikoj posudi. Popržite luk i 2/3 t�nko

n�rez�nog češnj�k� dok luk ne post�ne prozir�n. Dod�jte rižu z� rižoto i

kr�tko popržite. Z�tim degl�zir�jte posudu bijelim vinom i pustite d� z�kipi.

2 Povrtni temelj�c dod�jte m�lo po m�lo dok se riž� ne skuh� „�l dente”.

Preporučujemo v�m d� neprekidno miješ�te tijekom kuh�nj�. Pomiješ�jte

m�slinovo ulje i Kot�nyi Medvjeđi luk, orig�no i ružm�rin.

3 N� kr�ju umiješ�jte p�rmez�n, sjeck�ni peršin, ulje i mješ�vinu biljnih z�čin�

te m�lo m�sl�c�. Z�činite solju i p�prom po želji.

4 Cilj je pripremiti krem�sti rižoto u kojemu riž� još uvijek nije r�skuh�n�.

5 Izv�dite sredinu okrugle tikvice i ispunite pr�zninu rižotom.

6 Pecite 20 – 25 minut� n� 180 °C (356 °F) bez ventil�tor�.


