Kureci rizoto s morskymi plody
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Suroviny

- Kure 1.1 kg

. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

- Olivovy olej 5 1zice

- Sépie 500 g

. Slavky 600 g

. Cervend a zelend paprika 1 ks
- Cibule 1 ks

. Cesnek 1 strouzek

- Ryze 500 g

- Masovy vyvar 500 ml
. Safrén 1 $petka

. Cerné olivy 10 ks

- Hrasek 100 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Spanélsko

Postup:

1. Kure rozdélime na 12 dilku. Osolime, opeprime a na panvi v olivovém oleji dozlatova opeceme.
Vyjmeme a uchovavame v teple. Na tuku osmahneme sépii a rovnéz ji vyjmeme. Slavky varime ve
vodé asi 5 min. Uzavrené musle vytridime. Troubu predehrejeme na 200 °C.


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

2. Paprikové lusky ocistime a nakrajime. Cibuli a ¢esnek nasekame a s paprikou na tuku kratce
podusime. Vyjmeme.

3. Ryzi na tuku zesklovatime, prilijeme vyvar, pridame Safran a nechame asi 10 minut povarit.
Pripravené ingredience, hrasek a olivy zamichame do ryze, osolime, opeprime a prikryté peceme v
troubé priblizné 30 min. V pripadé potreby podlijeme.

Podavame rovnou v panvi.



