Cerné rizoto

Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- Cesnek 2 strouzek
- ryze 350 g

- bilé vino 1 dlI

- sépie 500 g

. sul 1 ks

. parmazan 1 ks

- olivovy olej 1 dl

- cibule 1 ks

- pepr 1 ks

- petrzelova nat 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 1

Postup:

Pripravime si sépie, které jsme zakoupili vcelku na trzisti u more, nebo v hypermarketu zamrazené.
Ze sépii stahneme kuzicku, odstranime hlavu, vnitnosti a sépiovou kost. Velmi opatrné vyjmeme
vacek s barvivem. OciSténa chapadla a télicko pak omyjeme a nakrdjime na kousky.

Pripravenou zeleninu nasekdme najemno. Na panvi zaéneme restovat cibulku a mezitim sparime a
proplachneme ryzi. Do zpénéné cibulky vmichame nakrajené sépie a jemné osmahneme. Poté


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

vmichame nasekany Cesnek a ryzi. Prelijeme barvivem z vaCku a vinem. VSe dukladné promichame,
osolime, opeprime a dusime domékka. Podle potreby podlévame vodou.

Nakonec vSe posypeme sekanou petrzelkou a parmazanem. Podavame se salatem.



