JERNEJ KITCHEN

CRNI RIZ S PISCANCEM IN STROCJIM FIZOLOM

Crni iz s piséancem in strodjim fizolom je preprost recept za zdravo, lahko in okusno kosilo. Jed je
polnega okusa in enostavno pripravljena.

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 10 MINUT
KUHANJE: 30 MINUT

CAS SKUPA]: 40  MINUT

CRNI RIZ S STOC)IM FIZOLOM

300 g ¢rnega riza

250 g strocjega fizola (svezega ali
zamrznjenega)

3 Zlice olivnega olja

2 sesekljana stroka Cesna

1 ¢ajna zlicka limoninega soka

1/2 Zlicke naribane limonine lupinice

PISCANEC

500 g pis¢ancjih zrezkov
1 Cajna zlicka mlete kumine

1/4 Zlicke sladke mlete paprike
Kotanyi

1 Zlica olivnega olja

1 ¢ajna zlicka naribane bio limonine
lupinice

1 Zlica olivnega olja (za pecenje)

TOOLS AND EQUIPEMENT
kozica

skleda

kovinske kuhinjske oprijemalke
Zar ponev

SKUHAMO CRNI RIZ

Crni riz skuhamo po navodilih iz embalaZze. Vsak riz se razli¢no
kuha, tako da preverimo embalazo. Medtem ko se riz kuha,
skuhamo tudi ostalo.

SKUHAMO STROC]JI FIZOL
vodo in jo rahlo solimo. Pristavimo na zmeren ogenj in
pocakamo, da voda zavre, nato dodamo fizol. Kuhamo 6 - 8

minut, oziroma tako dolgo, da je strocji fizol kuhan al dente, do
skoraj mehkega.

ZACINIMO PISCANCJE ZREZKE

V skledo damo pis¢ancje zrezke. Dodamo mleto kumino, sladko
mleto papriko Kotanyi, olivno olje, limonino lupinico ter
zacCinimo s soljo in poprom. S kovinskimi oprijemalkami
premesamo meso, da se zacimbe povezejo.

PISCANCJE ZREZKE SPECEMO
Vecjo zar ponev pristavimo na mocen ogenj. Dodamo olivno
olje in toliko pis¢ancjih zrezkov, kot nam ponev dopusca, da je
med njimi nekaj prostora in se ne prekrivajo. PiSCanc¢je meso
peCemo 2 - 3 minute na vsaki strani. Postopek ponavljamo tako
dolgo, da specemo vso meso.

JED DOKONCAMO IN POSTREZEMO

LocCeno ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo olivno olje
in sesekljan Cesen. Prazimo minuto, nato dodamo kuhan ¢rni
riz in odcejen kuhan strocji fizol. PremeSamo, prazimo 1 - 2
minuti. Medtem narezemo pis¢ancje zrezke na trakove. V
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