Rizoto od jecma 1 kremasti kolac

RiZoto od je¢ma sa kobasicama i ruzmarinom

250 g levackih Stapica

1 glavica crnog luka

1 Cen belog luka

300 g jecCma

400 g paradajz pelata

50 g maslina

1 1 pileceg bujona

3 grancice ruzmarina

3 kaSike mediteran ulja

1 kaSicica bibera Sarene meSavine
100 g margarina s maslacem

Nac¢in pripreme

U Serpi zagrejati mediteran ulje i na njemu proprziti na 2 cm iseclene levacke
$tapice. Cim se proprze izvaditi ih iz Serpe i u istoj Serpi prziti prvo crni
luk sitno iseckan, a kasnije i beli luk. Spojiti paradajz pelat sa iseckanim
maslinama i sve zajedno ubaciti u Serpu sa lukom. Zatim dodati i prethodno
potopljen jecam i kuvati na tihoj vatri uz konstantno dolivanje bujona i
meSanje. Kad se jeCam skuva nakon 25-30 minuta zaciniti biberom i grancicama
ruzmarina. Dodati na kocke iselen margarin s maslacem i meSati dok se
margarin ne istopi. Na kraju dodati proprzZene kobasice, promeSati i
servirati. Ukrasiti svezim ruzmarinom.



https://gastronomad.rs/rizoto-od-jecma-i-kremasti-kolac/

