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Suroviny

- Veprové plecko 700 g
- Sé&cek s ryzi 3 ks

- Paprika ¢ervena 1 ks
- Paprika zelenda 1 ks

- Paprika zluta 1 ks

- Cibule 1 ks

- Cesnek 3 strouZek

- Porek 0.5 ks

- Tvrdy syr 250 g

- Sadlo 1 lzice

- Kari 1 Spetka

- Mleta paprika sladka 1 Spetka
- Mlety pepr 1 Spetka

. Sul 1 Spetka

- Bylinky 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Ryzi uvarime podle navodu na krabici.

Cibuli a pérek osmahneme na sadle (nebo oleji), pridame nadrobno pokrajeny Cesnek a zasypeme
mletou paprikou a kari. Priddme maso pokrajené na kosticky a zprudka orestujeme. Osolime,
opepiime (muzeme pridat i adziku), promichdme a tros$ku podlijeme vodou. Pod poklickou podusime
domékka. K mékkému masu pridame na kosticky pokrajené papriky a spolecné jesté chvili podusime,


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

max. 5-10 minut, paprika by méla zGstat kfupava. Pokud maso pustilo vic vody, nechame ji vydusit,
ale néjakou Stavu ponechame, aby rizoto nebylo suché. Do podusené smési vmichame uvarenou
okapanou ryZi, zelené bylinky a nastrouhany syr. Cést syra si miizeme nechat na posypani povrchu.
Smés premistime do pekace, mizeme posypat zbylym syrem, a v troubé chvili zapeceme do
zezlatnuti. Pokud pokrm pripravujeme v titanovém hrnci, sta¢i nechat 15 minut priklopené poklickou
na plotynce zapnuté na minimum.



