Cokoladni riZoto

5 dl mleka (+2 dl po potrebi)
4 kasSike secera

125 g margarina

300 g pirinca oblog zrna

200 g krupno mlevenih oraha
200 g suvog grozda

200 g tamne cokolade

Marinada

3 dl kiselog mleka

1 kasicica soli

1/2 kasicice bibera
1/2 kasSicice origana

Prilog

sladoled

Nac¢in pripreme

1. U Serpu odgovarajuce velicCine sipati mleko i Seder i na umerenoj vatri uz
povremeno meSanje sacCekati da provri. Skinuti sa vatre.

2. U dubljem tiganju proprziti orahe, i nakon toga ih usitniti.

3. U istom tiganju istopiti margarin i dodati pirinac. Sve dobro promesati.
Dodati kutlacu zasladenog mleka i uz meSanje kuvati dok pirinac ne upije
mleko. Ponavljati dodavanje sve dok se ne upotrebi svo mleko. Pirinac treba
da dobije kremstu strukturu i bude kuvan ,al dente”.

4. Na kraju, u skuvan rizoto dodati orahe, suvo grozde i rendanu cCokoladu i
sve dobro promeSati.

5. Sluziti toplo ili hladno sa kuglom sladoleda.


https://gastronomad.rs/cokoladni-rizoto/

