Jehneci rizoto
Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- Cesnek 2 strouzek

- cibule 1 ks

- ryze 400 g

- mlety ¢erny pepr 1 ks
. sul 1 ks

- sadlo 2 1zice

- jehnédi kyta 1 kg

- petrzelka 1 svazek

- voda 1 ks

. uzeny bucek 100 g

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

Pocet porci: 1

Postup:

Jehnéci kytu vykostime, oCistime a maso nakrdjime na malé kousky. Cibuli a ¢esnek oloupeme a
nasekame najemno.

Rozpdlime si hrnec a na ném rozehrejeme sadlo. Vsypeme cibuli a nechame ji zpénit. Pak vsypeme
maso a spolecné restujeme dozlatova. Maso zalijeme vodou, osolime, opeprime a nechame varit.

Zatim si nakrdjime uzeny bok na kosti¢ky. Nat opereme, dukladné osu$ime a nakrajime nadrobno.


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

Bucek promichdme s Cesnekem a petrzelkou. Tim vytvorime istrijskou "pest (sjecak)". Pripravenou
smés pridamek masu, kdyz se zac¢ne varit a dusime pod pokliCkou témér domékka.

Zatim si proplachneme a sparime ryzi. Kdyz je maso skoro mékké, prisypeme ryzi, prilijeme vodu
nebo vyvar a dodusime vSe domekka.

Hotové jehnéci rizoto sypeme strouhanym syrem.



