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Q.

YFOOD
Rizzy-jazzy 7
Reciklaza za hrabre: uzbudljiva slatko-ljuta kombinacija koja rasterecuje

organizam nakon (pre)obilne blagdanske trpeze, a ujedno se rjieSavamo
ostataka uskrsnje kuhane Sunke.




Sastojci:

cca 100 g kuhane dimljene Sunke*
1 glavica luka

1-2 reZnja CeSnjaka

cca 100 g celera (korijen)

4-5 suhih marelica

0,5-1 dl suhog bijelog vina

cca 200 g rize (ovdje integralne)
malo maslinovog ulja

malo limunovog soka

malo ruzmarina

malo chilija (mljevenog ili sjeckanog)
soli prema potrebi

persinov list

Priprema:

1.

Nasjeckajte suhe marelice i prelijte ih vinom da malo omeksSaju.

2.

Otistite i nasjeckajte povrée: luk na komadicée, ¢e3njak na sitno, a celer naribajte i nakapajte limunovim sokom (da ne pocrni). Sunku
narezite na kockice/listice.

3.

Na zagrijanom maslinovom ulju przite luk dok ne omeksa pa dodajte komadice Sunke sa usitnjenim iglicama ruzmarina i jos kratko
proprzite.

4.

Dodajte ¢eSnjak i, ¢im zamiriSi, naribani celer. MijeSajte i przite/pirjajte u vlastitom soku dok celer malo ne omeks$a. Umijesajte rizu,
izmijesajte te podlijte vinom s marelicama.

5.

Dodaijte chili, oprezno posolite te, uz podlijevanje vodom i povremeno mijesanje, kuhajte dok riza ne omeksSa, a visak tekucine ne
ispari. Po potrebi jos$ zacinite.

Napomene: Posluzite toplo, posuto sjeckanim persinovim listom, uz povrée na Zaru, lisnatu salatu i ¢asu vina. * Ovdje sam Koristila
ostatke kuhane dimljene Sunke, a mozete staviti i ostatke pecenja isl. ZaCine sam prilagodila Sunki tj. svinjetini. Koristite li npr.
ostatke pecene puretine, moja preporuka je da ruzmarin zamijenite timijanom... ili se poigrajte po svom ukusu. :) Vegani mogu
meso zamijeniti dimljenim tofuom, mariniranim u maslinovom ulju s chilijem. Mjere su odokativne - naveden je omjer koji je nama
bio super (ni¢eg ni previse ni premalo). Prvi put sam stavila 4 suhe marelice koje super pasu u ovoj kombinaciji. Ako vas je ipak
strah voca u kombinaciji s mesom (a ne bi trebalo biti, jer i uobi¢ajene namirnice poput luka i raj¢ice imaju svoju slatkocu),
pokusaijte ih zamijeniti suSenim raj¢icama. Recept je napisan 06.04.2010.



