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J  Osnove kuhanja rize

Ako U receptu nije naznaCena koliCina vode,
stavite dvostruko viSe vode nego rize. Stavite
rizu i vodu u lonac Cvrstog dna s prianjaju-
¢cim poklopcem i pricekajte da voda zakipi.
Potom smanijite vatru, dobro promijesajte rizu
| ponovno poklopite. Laganoj je kuhajte 10-15
minuta ili prema uputama na pakiranju. Ku-
Sajte i ucCini li vam se da je joS tvrda, dodajte
joS malo vode i kuhajte na laganoj vatri joS
nekoliko minuta. Kad riza potpuno omeksa,
maknite posudu s vatre i ostavite da miruje
joS nekoliko minuta kako bi upila posljednje
ostatke vode. Na kraju je lagano promijesajte

vilicom je podizuci kako bi se razrahlila.

- kKuhajte je u povrtnom ili pilecem temeljcu
umijesto u vodi

- dodajte prstohvat Safrana, curryja u prahu,
nasjeckanin zacina ili pesta malo prije zavr-
Setka kuhanja

- dodajte cijele zaCine - Stapic cimeta, KlinCi-
ce ili mahunu kardamoma

- pet minuta prije kraja dodajte povrce

Kuhanje razliCite vrste rize

Riza dugog zrna u prokljucaloj vodi kuha
se 10-15 minuta.

Riza cjelovitog zrna kuha se 30-35 minuta.
Ljepljiva i suha riza obiCno se namace oko
30 minuta prije kuhanja.

Riza za paellu ili rizoto najprije se przi na
vrucem ulju pa se postupno dodaje vruca
tekucina, temeljac ili voda. Svaki put riza
mora upiti gotovo svu tekucinu prije nego
Sto se doda nova i mora se neprekidno
mijesSati. Na kraju ¢e postati kremasta |
njezna, ali s cvrstom jezgrom.
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Osnove kuhanija tjestenine

Setiri-pet minuta - industrijski rezanci {f
pet minuta - slova, leptiri¢i (farfalle) \ |
sedam-devet minuta - leptiri¢i (farfalle)y \
Sest minuta - Siroki rezanci

11 minuta - fusilli

evet minuta - listovi za lazanje
ta - makaroni

ta - orecchiette

ta - rizina tjestenina Siroki rezanci, a uski tri-Cetiri

Kuhanje svjeze tjesteni-
ne ovisi 0 tome koliko se
orosusila. Svjezi vrlo uski
rezanci kuhaju se samo
minutu, a svjezi tortellini
tri-Cetiri minute. Kod indu-
strijske tjestenine uvijek je
dobro pridrzavati se uputa
nadgledati kuhanje, no
tablica vam moze pomoci
oriblizno odrediti vrijeme.

sedam-C
10-12 m
12-15m
osam m
minute

Ik
WiE

U

12 minuta - Spagete, a integralne 10-12 minuta
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RiZOtO S bambusom

150 g basmatl nZe, J 300 ml vode i pola ZliCice soli stavite rizu te
sol, 150g graska 4 stite da zakuha. Polupokloplieno kuhajte na
secerca, 150 g malih o] wastil 9.0 e O ‘ fies ey oresrt

P slaboj vatri 20- & minuta, opite da izade para
crvena paprika, 3 | ostavite da se hladi 30-50 minuta. PromijeSajte
mlada luka, 150 g viicom nekoliko puta. Ocistite i operite grasak
?BTDUSEW“ ;Zdaﬂakﬂ SeCerac i kukuruz. Zakuhajte puno slane vode
(& et @ em pa u njoj prokuhajte grasak minutu, a kukuruz tri

svjeZeg dumbirova | o ) |
korijena, 3 Zlice rizina Minute. Uronite ih u vrlo hladnu vodu, ocijedite |

octa, 2 Zlice sojina ostavite da se ohlade. Operite papriku i narezite

umaka, 2 Zlice ulja, na uske rezance. Grasak secerac prepolovite, a

Zica srednje jutog kKukuruze prerezite na tri dijela. OcCistite i nasjec-

chutneya od manga, , T .

50 przenih jezar kajte mladi luk. Ocijedite bambusove izdanke pa

indijskog orascica in narezite na rezance. U veliku posudu stavite
riZzu i povrce pa sve izmijesajte. U posudu za pre-
jev stavite oguljen i sitno nariban dumbir. Dodajte
ocat, sojin umak, ulje i chutney. Sastojcima za
salatu dodajte preljev i lagano ga umijeSajte da

LI |

se sastojci ne raspadnu. Pospite orasci¢cima.

Rigatoni s Fusilli s
tikvicama gljiivama

500 g rigatoni makarona, 3 Zlice maslaca, 500 g bijelih sampinjona, 3 ¢esnja

3 Zlice maslinova ulja, 2 ¢esSnja CeSnjaka, 6 c¢eSnjaka, 60 ml maslinova ulja, 3 Zlice
tikvica, ZliCica mljevene crvene paprike, 3 persina, 500 g fusilla

Zlice persina, 125 g parmezana Operite gljive pod hladnom
Skuhajte makarone al den- vodom. Odrezite stapke.

te. Na maslacu pirjajte sitno Krupno narezite stapke i klo-
narezan cesnjak dok ne pocne ouke. Propirjajte dvije trecCine
mijenjati boju. Dodajte tikvice nasjeckanog cesnjaka u pola
narezane na kolutice i crve- ulja. Dodajte gljive i pola

nu papriku. Pirjajte na jakoj oersina, posolite i popaprite
vatri dok tikvice ne postanu te kuhajte 10-15 minuta dok
zlatnosmede. Smanijite vatru, ne omeksSaju. Skuhajte fusille
noklopite i lagano kuhajte dok al dente. Dobro ocijedite |

ne omeksSaju tikvice. Posolite | stavite u tavu s umakom.
popayprite. Ocijedite tjesteninu Pospite preostalim cesnja-

te joj dodajte tikvice, persin | Kom i persinom te poprskajte
parmezan. Promijesajte. oreostalim uljem.

TJESTENINA | RIZA | 24SATA |7




s lzvor: Jaja, ml

ijeko i sir’, Mozaik knjiga

Penne s Kozjim sirom

prstohvat niti Safrana,
100 ml suhoga bijelog
vina, 400 g tjestenine
penne, 30 g pinjola,
Zlica maslinova ulja,
lukovica komoraca, 2
¢esSnja cesnjaka, 55

g crnih maslina bez
Kostica, Zlica kapara,
Zlica svjeZzeg mazurana,
170 g mekoga kozjeg
sira; salata: Zlica ulja,
Zlica narancina soka,
ZliCica octa od serija,
170 g raznolike salate
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/Zdrobite niti Safrana u zdjelicu. Grijte vino u teflonskoj tavi dok se ne
poCne pusiti pa prelijte po safranu. Ostavite da se namace. Posusite
tavu i stavite je na stranu. Za salatu u zdjeli pomijesajte ulje, naran-

Cin sok i ocat. Posolite |

oopaprite. Na vrh stavite listove salate, ali

nemojte mijesati. Skuhajte tjesteninu prema uputama na pakiraniju,

ali da ostane al dente. Na tavi

orzite pinjole dvije-tri minute dok ne

postanu zlatni. Prebacite u zdjelu. Na ulju propirjajte narezani komo-

rac
umi
| vino U kojem se namakao Safran. Posolite |
javajte povremeno mijesajuci dok se sirne o

net-Sest minuta dok ne omekSa. Dodajte nasjeckan
jleSajte masline, kapare i nasjeckani mazuran.

nopa

cesnjak pa
Dodajte kozji sir

orite. Lagano zagri-

opi. Dodajte tjesteninu,
promijesajte i pospite pinjolima te mazuranom.



—ettuccine s piletinom

500 g fettuccina, 2 pile¢a
prsa bez kosti i koze, 3
Zlice ekstra djevicanskog
maslinova ulja, 3 Zlice
tapenade (pirea od
maslina), 100 g rikule

/Zakuhajte posoljenu vodu. Stavite tjesteninu
| kuhajte prema uputama na pakiranju, ali
da ostane al dente. NareZite piletinu na vrlo
tanke trake. Zagrijte maslinovo ulje, dodajte
oiletinu i przite je pet minuta na umjereno
vatri. Ocijedite tjesteninu i vratite u lonac.
Umijesajte piletinu, tapenadu i rikulu. Dobro
protresite i posluzite vruce.

Penne s fetom
| Krumpirom

2 Slatka krumpira (batata) oguljena i
narezana na kockice, 60 ml maslinova
ulja, 500 g penna, 2 sitno naribana
poriluka, 180 g marinirane fete

Zagrijte pec¢nicu na 200°C.
Stavite krumpir na lim za
pecenje i polijte dviema
Zlicama ulja. Pecite oko 15
minuta dok ne omeksa. U
veliki lonac s posoljenom
Kipucom vodom stavite
oenne i kuhajte dok ne budu
al dente. Dobro ocijedite |
vratite u lonac. U velikoj tavi
pirjajte poriluk na dvije zlice
ulja oko tri minute. Dodajte
oenne, krumpir i fetu. Dolbro
orotresite i posluzite vruce.
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Spageti s

rajcicama

500 g Spageta, 750 g rajcica,
c¢esanj cesnjaka, 20 svjezih listova
bosiljika, imunov sok, 125 ml ekstra
djevicanskog maslinova ulja

Skuhajte Spagete al dente
u slanoj vodi. Dok se tje-
stenina kuha, ogulite rajCi-
ce, raspolovite te istisnite
Sto viSe sjemenki. Krupno
narezite i stavite u zdjelu.
Sitno narezite zajedno
cesnjak i bosiljak. Dodajte
rajcicama pa zacinite solju
| paprom. Ulijte limunov
soK i uljte te dobro promi-
jeSajte. Ocijedite tjeste-
ninu, prelijte umakom |
snazno protresite.

"Enciklopedija talijanske kuhinje”, Mozaik knjiga, Leo Commerce d.o.o.

Izvor: “Brza kuharica”
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Rigatoni s inCunima

500 g rigatona, 700 g rajCice, 10 usoljenih
incuna, 2 Zlice svieZeg ruzmarina, 60 g svjeZze
naribanog parmezana

U veliki lonac s posoljenom kipucom
vodom stavite rigatone i kuhajte dok

ne budu al dente. BlanSirajte rajCice |
nasjeckajte. SaCuvajte sok. U velikoj tavi
pomijesajte rajCicu, sitno nasjeckane
incune te narezani svjezi ruzmarin. Kuhaj-
te na laganoj vatri deset minuta. Maknite
s vatre. Ocijedite riagtone i dodajte ih u
tavu s umakom. Dobro protresite. Pospi-
te parmezanom i posluzite vruce.
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. Izvor: "Brza kuharica”, Mozaik knjiga

'V

QXA’/I//IAZ A.(JAJ KOLICINA: Salica

Capellini s pestom

500 g tankih spageta
capellina, 300 g koktel-
rajCica, 125 ml kupovnog
pesta od bosiljka, 280 g
kozjeg sira Capro Fresh
Vindija, svjeZe mljeveni crni

papar

U veliki lonac s posoljenom kipu¢om vodom stavite capelline |
Kuhajte dok ne budu al dente. U velikoj tavi stavite kuhati pesto

| cljelu rajCicu na umjerenoj vatri oko Cetiri minute dok rajCica ne
omek3a. Maknite s vatre. Ocijedite tjesteninu i stavite je u tavu s
rajCicom. Dodajte kozji sir i zaCinite crnim paprom. Dobro protresi-
te i posluzite vruce.




) T

B it

I e
' Izvor: ‘Jela od peradi”, Mozaik knjiga

Skoljke s piletinom

300 g Yjestenine u obliku skoljke, gy |hajte tiesteninu, ali da ostane al dente. Dodajte mahune gragka u za-
100 g mahuna graska secerca,

3 Zlice maslinova ulla, sitno dn JOJ.mI?EJ’[I kuhan Jg. Ocue@te, Isperite vgdom} opet ocueglﬂg. Pomijesaj-
naribana limunova korica i sok,  t€ avije Zlice ulja s vinom, limunovom koricom i sokom. Zacinite prema

4 Zlice suhoga bijelog vina, 400  Zelji. Dodajte tjesteninu i mahune te protresite. Zagrijte Zlicu ulja. Dodajte
g pilecih prsa Cekin, 2 Cesnja  njletinu narezanu na komade velidine zalogaja i ¢esnjak te przite pet-Sest
cosnjaica, 200 G KOKIGHIAICICA, iy ta na jakoj vatri. Dodajte u tiesteninu. Porazbacaite rajice prereza-
50 g crnih maslina, 150 g J | T ] J N “J | 'J D”
tvrdoga kozjeg sira Caprodura,  N€ Napola i masline na salatu. Pospite listiCima bosiljka i sirom koji ste

sol, nekoliko listiéa svjeZeg narezali na kockice, posolite prema zelji, lagano promijesaijte i posluzite.
bosiljka




Orecchiette
S brokulom

500 g orecchietta, 300 g cvjetova
brokule, 250 g milerama, 2 Zlice pesta
od bosilika, 135 g przenih pinjola

Kuhajte orecchiette u poso-
jenoj vodi da budu al dente.
J lonac s kipu¢om vodom
stavite brokulu i kuhajte pet
minuta. Ocijedite i isperite u
hladnoj vodi. U tavi promije-
Sajte vrhnje i pesto te zagrija-
vajte dvije minute na laganoj
vatri. Dodajte brokulu i pinjole
te kuhajte minutu. Maknite s
vatre. Ocijedite orecchiette

| stavite u tavu s umakom.
Protresite i posluzite.

Salata od paste
s radicem

250 g sitnih makarona, 4 Zlice ulja, 150 g
miadih zelenih mahuna, glavica radica,
100 g kuhane Sunke, luk, 3 Zlice bijeloga
vinskog octa, 2 Zlicice senfa, 3 Zlice
grubo usitnjenih oraha

Skuhajte tjesteninu i ocijedite.
Stavite U zdjelu s poklopcem |
lagano izmijeSajte s dvije Zlice
ulja. OCistite mahune i nareZzite
na komade duge dva cm. Kuhaj-
te deset minuta u slanoj vodi pa
ocijedite. Operite radiC, razrezite
na Cetiri dijela pa na trake. Umi-
jeSajte s mahunama u tijesto.
Sunku i luk narezite na kockice.
Dodajte tjestenini. Ocat pomije-
Sajte sa senfom, solju i paprom.
Dodajte dvije Zlice ulja i mijeSajte
dok ne postane pjenasto. Prelijte
tjiesteninu. Pospite orasima.

Ea.
I oy WP
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su borova roda Pinus do kojih se dolazi suSenjem CeSera i vadenjem sjemenkKi

Izvor: “Brza kuharica”, Jela od peradi”, “Slasne salate”, Mozaik khjfga |

Fettuccine s kozicama

500 g fettuccina ili druge
vrste tiestenine u obliku
dugih traka, 2 Zlice
usoljenih kapara (isperite),
5 Zlica svjezeg origana,
90 ml ekstra djevicanskog
maslinova ulja, 20 sirovih
Kozica (ociscenih, bez
glave)

U veliki lonac s posoljienom kipucom
vodom stavite tjesteninu i kuhajte dok ne
oude al dente. U velikoj tavi przite na ulju
Kapare i origano tri minute na laganoj vatri.
Dodajte kozice i kuhajte Cetiri minute uz
novremeno okretanje dok ne postanu ruzi-
Caste. Maknite s vatre. Ocijedite tjesteninu

| stavite je u tavu sa Skampima. Dobro
protresite i posluzite vruce.

o

Spageti
marinara

500 g Spageta, 750 g oguljene |
nasjeckane rajcice s umakom, 50 g
Krupnije nasjeckanih crnih maslina
bez kostica, 3 sitno nasjeckana
¢esnja cesSnjaka, 350 g plodova mora

U veliki lonac s posoljenom
Kipucom vodom stavite Spa-
gete i kuhajte dok ne budu

al dente. U srednje velikom
loncu pomijesajte rajcCicu,
masline i cesSnjak. Kuhajte
pet minuta na laganoj vatri.
Dodajte morske plodove |
kuhajte na laganoj vatri oko
pet minuta. Ocijedite Spagete
i dodajte morskim plodovima.
Protresite i posluzite.

Salata s bobom
| {jesteninom

300 g tjestenine, 2 ljutike, 2 tikvice,
3 Zlice maslinova ulja, 250 g boba,
100 ml povrtnog temeljca, kajenska
paprika, 2-3 Zlice limunova soka,
Zlicica mljevenoga bijeloga kima

Skuhajte tjesteninu. Narezite
jutike na kockice, a tikvice na
ploske. Zagrijte ulje, propir-
jajte ljutiku, dodajte tikvice

| bob. MijeSajte pa ulijte

100 ml temeljca i pokloplje-
no kuhajte deset minuta.
Maknite s vatre i ostavite da
se ohladi. Povrce zacCinite
solju, paprom, kajenskom
paprikom, limunovim sokom |
Kimom. IzmijeSajte tjesteninu
| povrce. Ostavite 60 minuta
na hladnom pa zacinite pre-
ma potrebi. PosluZzite.
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Rizoto od
Skampa

1/4 Zlicice usitnjenih niti Safrana,
[ ribljeg temeljca, 60 g narezanog
maslaca, 400 g rize, 20 ocCisc¢enih
svjeZih Skampa srednje velicine

PomijeSajte Safran i temeljac.

Kad zavrije, smanijite vatru. U
dubljoj tavi otopite dvije Zlice
maslaca. Dodajte rizu, przite
dvije minute uz mijeSanje pa
postupno ulijevajte temeljac.
Povremeno promijesSajte da
se temeljac upije. Dodaj-

te Skampe. Kuhajte dok
Skampi ne postanu ruzicasti.
Umijesajte preostali maslac i
ostavite da stoji pet minuta.
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lzvor: "Brza kuharica®, Jaja, mlijeko i sir”, Jela od perad}' " Mozaik knjiga

Bucatini s
l0SOsSOM

500 g bucatina ili Spageta, 310 g
manje masnoga slatkog vrhnja, 3
Zlice usoljenih kapara (isperite), 250
g dimljenog lososa narezanog na
Komade, Zlica svjeZega Kopra

U veliki lonac s posoljienom
Kipu¢om vodom stavite bu-
catine i kuhajte dok ne budu
al dente. U velikoj tavi kuhajte
vrhnje i kapare Cetiri minute
na laganoj vatri. UmijeSajte
dimljeni losos i kuhajte na
laganoj vatri dvije minute.
Maknite s vatre. Ocijedite
bucatine, stavite u tavu i pro-
tresite. Pospite koprom.




naranCasto meso bundeve pokazuje da je bogata beta-karotenom

—
s

. Farfalle s articokama

2 crvene paprike
babure, 500 g farfalla,
150 g mariniranih srca
articoke narezanih na
Cetvrtine, 50 g crnih
maslina bez kostica,
250 g mladog Spinata
(odreZite stabljike)

Pecite paprike u pecnici dok im koza ne pocrni.
Zamotajte ih u papirnatu vrecCicu i ostavite da
stoje pet minuta. Ogulite kozu i odstranite sje-
menke. Narezite paprike na trake. U veliki lonac
s posoljenom kipuc¢om vodom stavite farfalle |
kuhajte dok ne budu al dente. U veliku tavu sta-

vite paprike, artiCoku i masline te zagrijte. Ocije-
dite farfalle i stavite inh u tavu s umakom. Dodajte
Spinat. Dobro protresite i posluzite vruce.

Jambalaya

300 g pilecih prsa, 1,5 Zlicica mljevene
paprike, Zlicica mazurana, 2 Zlice ulja,
luk, zelena paprika, korijen celera, 2
¢esnja ¢cesnjaka, 400 g rize dugog
zrna, | pileceg temeljca, 100 g kuhane
dimljene sunke, 100 g pikantne
kobasice, limenka nasjeckanih rajCica

Narezite prsa na kockice veliCine
dva cm. Pospite paprikom i ma-
Zzuranom. Przite piletinu sa svih
strana oko pet minuta uz Cesto
mijeSanje. lzvadite. Dodajte Zlicu
ulja, nasjeckani luk, papriku
narezanu na komade i narezani
celer. Przite oko dvije minute.
Dodajte nasjeckani ¢esSnjak |
rizu te przite josS minutu. Ulijte
temeljac, promijesajte pa vratite
piletinu. Poklopite, smanijite
temperaturu i kuhajte josS 15
minuta. Dodajte Sunku narezanu
na kockice, kobasice i rajcCice.
Kuhajte poklopljeno jos pet-de-
set minuta. Posolite i popaprite.

SloZzenac od
paste | povrca

manja bundeva, 2 ljubi¢asta luka, 2
¢esnja ¢esnjaka, 2 Zlice ulja, 500 g
poriluka, 170 g Sparoga iz staklenke,
300 g penna, 600 ml mlijeka, 3 Zlice
KuKuruznog brasna, 75 g cheddra

Zagrijte pecnicu na 220°C.
Ogulite bundevu i narezite na
Kockice. Stavite bundevu i kru-
oNno narezan luk u lim te pospite
nasjeckanim cesnjakom. Popr-
skajte uljem, posolite i popa-
orite. Pecite 15 minuta. l1zvadite
na dodajte poriluk narezan na
nlosSke i Sparoge. Pecite joS

20 minuta. Skuhajte tjesteninu.
/a umak pomijesajte brasno s
Cetiri Zlice mlijeka. MijeSajte dok
ne dobijete gustu pastu. Osta-
tak mlijeka zagrijte. Pomijesajte
S braSnom, vratite u lonac i
lagano zagrijte. Pustite da Kipi
dvije min. Maknite s vatre |
dodajte 2/3 sira. Pomijesaijte s
tiesteninom, pospite ostatkom
sira | zapecite joS 10-15 min.
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2 [zvor: ‘Jaj, ﬂjeko I sir’, Mozaik knjiga

Spageti, brie i rajcice

400 g Spageta, 2 Zlice
maslinova ulja, 2 veca
¢esnja ¢eSnjaka, 170 g
lankih Sparoga iz staklenke,
300 g koktel-rajCica, Saka
svjeZeg bosiljka, 170 g
brieja ili camemberta
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Skuhajte tjesteninu da bude al dente. U meduvremenu u tavi za-
grijte ulje, dodajte nasjeckani cesnjak i pustite da se przi oko 30
sekundi. Ne smije potamnijeti. Dodajte Sparoge i Cetiri Zlice vode.
Pirjajte na srednje jakoj vatri tri-pet minuta, ¢esto mijeSajuci, dok
Sparoge ne omeksaju i voda ne ispari. Dodajte rajCice i bosiljak

te kuhajte dok ra

Cice malo ne omeksSaju. Zacinite solju i paprom

prema ukusu. Ocijedite tjesteninu. PomijeSajte s mjeSavinom
povréa i sira. Posluzite vruce.
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Paella od cipla i kozica

Zlica maslinova ulja, Iuk, prstohvat susenog safrana,

crvena paprika, Zuta paprika, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, 250 g

smede rize dugog zrna, 100 ml suhoga bijelog vina, 360

ml vrucega ribljeg temeljca, 3-4 grancice ruzmarina, 2

crvena cipla, 115 g vrhova Sparoga iz staklenke, 115 g

graska, 200 g kuhanih i o¢is¢enih kozica

Na maslinovu ulju propirjajte luk. Namocite Safran
u dvije Zlice vruce vode. Luku dodajte narezane
paprike i Cesnjak. Umijesajte rizu, vino, temeljac,
Safran i grancice ruzmarina. Posolite i popaprite.
Ostavite da prokljuca, poklopite, smanijite vatru

| kKuhajte jos 25 minuta. Na grill-tavi pecite cipla
Sest minuta sa svake strane. Narezite meso na
komade veliCine zalogaja. U rizu dodajte Sparoge
| grasak. Kuhajte josS pet minuta. Dodajte kozice |

cipal te kuhajte jos pet min. Posluzite.

pr
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porodici ruza, a na probavni sustav djeluju bolje od jabuka

Izvor: “Slasne salate”, “Riza, grah i Zitarice”, Mozaik knjiga

Salata od divlje rize

luk, 4 Zlice maslinova Nasjeckajte luk i propirjajte dok ne postane sta-
ula, 100 g dlvije nize, klast na Zlici maslinova ulja. Dodajte obje vrste
ey g;‘?jfj’”a’ rize pa ih, mijesajuci, malo propirjajte. Nalijte
od povréa, 4 rajcice, juhu i prokuhajte. Polupoklopljenu rizu kuhajte
150 g rikule, 8 zelenih na slaboj vatri 20-25 minuta. Ostavite da izade
mariniranih feferona, 2-3  para te da se ohladi 30-50 minuta. Nekoliko
Zlice crvenoga vinskog oy g nromijesajte vilicom. Operite rajéice pa
octa, 1-2 Zlice crvenog a5 s B s
pesta iz staklenke, sol,  nareZite na tanke ploske. Operite rikulu, odrezite
papar, 200 g kuglica tvrde peteljke | prema potrebi, narezite listove.
mozzarelle Ocijedite feferone, odstranite peteljke i sjemen-
ke, a papricCice narezite na tanke kolutove. U
velikoj posudi pjenjacom izmijesSajte dvije Zlice
octa, zlicu pesta, tri zlice maslinova ulja, sol |
papar. Lagano umijesajte rizu, rajCicu i feferone.
Stavite rikulu na tanjure za salatu. Salatu od rize
zacinite solju, paprom, pestom i octom. Ukrasite

kuglicama mozzarelle i posluzite.

Rizoto s RiZzoto s lignjama

kI’U S kam a 425 g ociscenih liganja, 60 ml ekstra
djevicanskog maslinova ulja, luk, 250

4 srednje velike kruske, luk, 2 Zlice ml suhoga bijelog vina, 500 g rize, 350

maslaca, 500 g rize kratkog zrma, 250 g oguljenih rajcica, | kipuée vode, 2

ml bijeloga suhog vina, 1,5 | temeljca od Zlice maslaca, 3 Zlice persina

povrca, sol, papar, 100 g polumasnog

sira, 60 ml likera od kruske sy
Narezite lignje na tanke trake.

Ogulite kruske, izvadite jezgru | Propirjajte luk, dodajte lignje,
narezite na kockice. Propirjajte na- posolite i popaprite te promije-
sjeckani luk na maslacu. Umijesaj- Sajte. Poklopite i przite deset
te rizu i przite dvije minute. Ulijte min. Ulijte vino i kuhajte dok
vino. Kad se apsorbira, dodajte ne ispari. Ubacite rizu u umak
kutlaCu temeljca i kruske. Dolije- | kuhajte dvije minute. Dodajte
vajte po 125 ml temeljca Cesto narezane rajCice i 125 ml kipu-
mijesSajuci dok se ne apsorbira, a Ce vode. Nastavite dolijevati
riza skuha. Posolite i popaprite. vodu kako isparava. Cesto
Prije posluzivanja dodajte sir nare- mijeSajte. IskljuCite Stednjak,
zan na kockice i liker. dodajte maslac i posluzite.
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[zvor: "“Slasne salate”, Mozaik knjiga

KUS-KUS sa slanutkom

250 g instantnoga kus-
kusa, sol, 250 g slanutka iz
limenke, 4 rajCice, vezica
mladog luka, 1/2 vezice
persina, 200 g cesnjovke,
preljev: 4 Zlice maslinova
ulja, Zlica crvenoga vinskog
octa, 2-3 Zlice limunova
soka, sol, papar, ZliCica
mljevenoga bijeloga kima,
ZliCica slatke mljevene
paprike, cesanj cesnjaka
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Zakuhajte 250 ml vode pa maknite sa Stednjaka. UmijeSajte kus-
kus sa Zlicicom soli i ostavite 20 minuta da nabubri, a potom i da se
ohladi. Stavite slanutak u cjedilo, isperite hladnom vodom i ostavite

da se ocijed
rezite ga na

. Operite rajCice i narezite ih na komade. Operite luk i na-
Kolutove. U posudi izmijeSajte maslinovo ulje, ocat, dvije

Zlice limunova soka, sol, papar, bijeli kim i mljevenu papriku. Ocistite
c¢eSnjak pa ga kroz presu protisnite u preljev. Operite, posusite i sitno
nasjeckajte persin. Dodajte preljevu persin, slanutak, rajCice, mladi
luk i kus-kus. Sve dobro izmijeSajte. Ogulite kobasicu pa narezite na
kockice. Zacinite salatu solju, paprom i limunovim sokom pa umije-
Sajte kockice kobasice. Razdijelite na tanjure. Umjesto kobasica u
preljev mozZete dodati joS dva CeSnja CeSnjaka.
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