RIŽOTO – OSNOVNI RECEPT

za 6 osoba:

0,75 l temeljca

1 žlica maslinovog ulja

3 ljutike ili 2 luka

½ korijena celera

morska sol

papar

2 češnja češnjaka

40 dkg riže

1 dcl suhog bijelog vermuta ili bijelog vina

7 dkg maslaca

10 dkg parmezana

1. Na zagrijanom ulju 3 min. pirjati sjeckani luk i narezani celer, posoljeno. Dodati sjeckani češnjak, a nakon 2 min. i rižu. Pojačati vatru i polako miješati dok se riža ne počne pržiti, ali ne smije promijeniti boju. Nakon 2-3 min., kad postane prozirna, dodati vermut, uz stalno miješanje.

2. Kad riža upije vermut, smanjiti vatru na najmanje i pomalo dodavati malo temeljca i soli, uz stalno miješanje. Slijedeća količlina se dodaje kad riža upije prethodno dodanu tekućinu. Postupak traje oko 15 min.

3. Maknuti s vatre i dodati maslac i malo parmezana. Na tanjuru posipati parmezanom i poslužiti uz salatu.

TEMELJAC

1 žlica maslinovog ulja
2 grančice timijana

2 luka




1 grančica ružmarina

2 mrkve



3 lovorova lista

2 poriluka



1 suhi chilli

1 i ½ korijen celera

4 zrna papra

1 i ½ korijen koromača
2 žličice soli

1 i ½ češnjak


malo sušenih gljiva 

4 l vode




(po želji)

U velikom loncu s debelim dnom zagrijati maslinovo ulje, dodati grubo narezano povrće i češnjak (razdvojen, ali ne narezan). Lagano pržiti 5 min. Doliti hladnu vodu, a kad zakipi skinuti pjenu. Dodati sve začine i lagano kuhati 2 sata, povremeno skidati pjenu.

Procijediti i spremiti u frižider ili zamrznuti. Može stajati do tjedan dana, a zamrznuto 3-4 mjeseca.

