JERNEJ KITCHEN

MILANSKA RIZOTA

Milanska rizota je krasna rizota z Zafranom, ki ima specificen in izrazit okus ter ¢udovito sonc¢no barvo.
Priprava je hitra in enostavna.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 5  MINUT
PECENJE: 30  MINUT
CAS SKUPAJ: 35  MINUT

MILANSKA RIZOTA PRIPRAVA ZAFRANA
V skodelico damo zafran in vroco vodo. PremeSamo in
postavimo na stran za 15 minut.

0,129 zafrana

60 ml vroce vode ) )
PREPRAZIMO RIZ

Vecjo kozico postavimo na zmeren ogenj. Dodamo olivno olje in
1 ¢ebula sesekljano ¢ebulo. Prazimo 5 - 8 minut, da se ¢ebula zmehéa in
postane prozorna, ob¢asno premeSamo. Dodamo riz in prazimo
Se 5 minut.

2 Zlici olivnega olja

300 g Sant' Andrea riza Zlato Polje
120 ml belega vina .
SKUHAMO RIZOTO

750 ml jusne osnove (ali vode) PoveCamo ogenj in k rizu dodamo belo vino, preme$amo in
kuhamo dve minuti, da alkohol izpari. Dodamo zalivalko juSne
osnove in zafran z vodo. Pocakamo, da riz popije tekocino, Sele
50 g sveze naribanega parmezana nato dodamo naslednjo zalivalko jusne osnove. Postopek
nadaljujemo, dokler riz ni skoraj kuhan, priblizno 14 - 16

40 g masla

TOOLS AND EQUIPEMENT Sponsored " N
. minut. Pozor, redno mesamo.
skodelica
vecja kozica DOKONCAMO IN POSTREZEMO
kuhalnica RiZoto odstavimo z ognja in dodamo maslo, nastrgan parmezan

ter po potrebi in okusu za¢inimo s soljo in poprom. Pokrijemo s
pokrovko in postavimo na stran za 3 minute, nato postrezemo.
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