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BUCNA RIZOTA S POPECENIM PRSUTOM

Bucna riZota s popecenim prsutom je odlicen recept za hitro kosilo med tednom. RizZota je zelo bogata,

kremasta, popecen prsut pa doda piko na i.

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 10  MINUT

KUHANJE IN PECENJE: 25 MINUT

PECENA BUCA S PRSUTOM

1 maslena buca (450q9)

1 Zlica olivnega olja (za pecenje)

1/2 Zlicke soli

1/4 Zli¢ke popra
1/2 Zlicke timijana
1 glava Cesna

4 rezine prsuta

RIZOTA

1 Cebula

1 steblo zelene

1 Zlica olivnega olja (za rizoto)
300 g Arborio rice

180 ml belega vina

1 literZelenjavna jusna osnova
2 Zlici masla

60 ml mleka

20 g nastrganega parmezana

TOOLS AND EQUIPEMENT

vedji pekac
papir za peko
globoka ponev ali lonec

CAS SKUPAJ: 35  MINUT

PRIPRAVA

Pripravimo vecji peka¢ in ga oblozimo s papirjem za peko.
ResSetko postavimo na sredino pecice in pecico segrejemo na
220 °C.

BUCA

Buco olupimo, razpolovimo, odstranimo semena in narezemo
na 2-cm kose. Buco damo na pekac. Za¢inimo z olivnim oljem,
soljo, poprom in timijanom. Premesamo in razporedimo v enem
nivoju po pekacu. Dodamo Se prerezano glavo Cesna in
postavimo v pecico. PeCemo 15 minut pri 220 °C.

PREPRAZIMO CEBULO IN ZELENO ZA RIZOTO

Cebulo in zeleno olupimo ter drobno sesekljamo. V globoko
ponev damo olje in pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo olje,
sesekljano ¢ebulo in zeleno ter pri ob¢asnem mesanju prazimo
8 - 10 minut.

BUCA IN PRSUT

Po 15 minutah vzamemo pekac z buco iz pecice in ¢ez buco
razporedimo rezine prsuta. Postavimo nazaj v pecico in pecemo
Se 10 - 15 minut, da se buc¢a zmehca in prsut hrustljavo zapece.

DODAMO RIZ

PoveCamo ogenj in dodamo k zelenjavi v ponev riz. PremeSamo
in kuhamo 2 - 3 minute, da se nekoliko preprazi. Zalijemo z
vinom in kuhamo Se 2 - 3 minute, da alkohol izpari. Po
zalivalkah, postopoma, za¢nemo z dodajanjem jusne osnove.
Dodamo zalivalko juSne osnove in po¢akamo, da se vkuha v riz,
Sele nato dodamo naslednjo zalivalko. Postopek nadaljujemo,
dokler riz ni skoraj kuhan, priblizno 15 - 18 minut. Pozor, redno
mesamo.


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/bucna-rizota-s-popecenim-prsutom
https://jernejkitchen.com/sl/recepti/zelenjava/zelenjavna-jusna-osnova

kuhinjski noz BUCNA RIZOTA

rezalna deska Peceno buco prestavimo v blender ali skledo. Pecen ¢esen
olupimo in dodamo k buci skupaj z maslom. Spasiramo v
gladko zmes. Dodamo mleko in Se enkrat premesamo. Bucni
pire vmesamo v rizoto. Rizoto odstavimo z ognja in dodamo Se
nastrgan parmezan ter po potrebi in okusu za¢inimo s soljo in
poprom. Bu¢no riZoto razdelimo med $tiri kroznike. Cez rizoto
natrgamo pecen prsut in postrezemo.
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