PISCANEC Z RIZEM V PECICI

Piscanec z rizem iz pecice je odlicno kosilo pripravljeno v eni ponvi. Gre za slastno druzinsko jed, brez
veliko packanja in z ogromno okusa.

PISCANEC Z RIZEM V PECICI

6 piscancjih stegen, s kozo in kostjo
1 Zlica olivnega olja

2 rdeci papriki

1 Cebula

2 paradiznika

1 Zlicka Vegeta Natur pasta bazilika
1 Zlicka Vegeta Natur pasta Cesen
300 g dolgozrnatega riza

50 ml belega vina

400 g vlozenih paradiznikov iz
konzerve

360 ml vode

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

skleda

ve(ja litoZzelezna ponev
papir za peko

alufolija

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 20  MINUT
PECENJE: 45  MINUT

CAS SKUPA: 1

URA 15 MINUT

MESO
PisCancja stegna damo v skledo in za¢inimo s soljo in poprom.
Premesamo in postavimo na stran.

POPECEMO MESO

Vecjo litozelezno ponev pristavimo na mocan ogenj. Dodamo
olje in meso s kozo obrnjeno navzdol. Pecemo 3 - 4 minute na
vsaki strani, oziroma do zlate zapecenosti. Meso prestavimo na
kroznik in v isti ponvi nadaljujemo s kuhanjem.

ZELENJAVA

Papriko narezemo na drobne kocke, cebulo sesekljamo. V
ponev na zmernem ognju dodamo papriko in ¢ebulo in prazimo
2 - 3 minute. Dodamo paradiznik narezan na manjse kocke in
prazimo 3 minute. Dodamo Vegeta Natur pasto bazilika in
Cesen in premeSamo, da zelenjava zadiSi. ReSetko damo na
sredino pecice in pecico segrejemo na 190 °C.

RIZ

Dodamo dolgozrnati riz. Prazimo 2 minuti in dodamo belo vino
ter vlozen paradiznik. Premesamo in kuhamo Se 3 minute. K
meSanici vlijemo vodo in poCakamo, da meSanica zavre.
Dodamo popecCena piS¢ancja stegna s kozo na vrhu in
odstavimo z ognja. Pokrijemo z listom papirja za peko in
alufolijo.

PECENJE
Riz s pisS¢ancem postavimo v predhodno segreto pecico in
pecemo 45 - 50 minut pri 190 °C. Ko je riz s piS¢ancem pecen,
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