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Suroviny

Porce: 6

. veprova plec 1 kg

- ryze 500 g

- cibule 2 ks

- leco 1 sklenice

- tepla voda 1 dlI

. sul 2 Spetka

- Cerstvé mlety pepr 2 Spetka
- sadlo 1 1zice

- eidam 200 g

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Veprovou plec oplachneme ve vlazné vodé a nakrajime na malé kosteCky
2. Do hrnce dame veprové sadlo, nechame rozpustit, priddme dvé nadrobno nakréjené cibule, které

osmahneme doruzova

3. Vlozime nakrdjené maso, osolime, opeprime a za stalého michani kratce dusime, pak pridédme
sklenici leca, podlijeme vlaznou vodou a dusime cca 30 minut

4. Ryzi opereme, scedime a pridame k masu, zalijeme vodou (na 1 Salek ryze asi 1,5 Salku vody), za
stalého michani privedeme do varu, prikryjeme poklici a ddme dusit do trouby asi na 30 minut

5. Hotové rizoto promichame vidlickou


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

6. Na talir" servirujeme jednotlivé kopecky nabérackou navlh¢enou ve vodé, porce zdobime
nastrouhanym syrem.



