Rizoto sa morskim plodovima

Za 2 osobe

1 kocka za supu od povrdéa

1 % litara vode

1 glavica crnog luka

3 Cena belog luka

20 g celera

1 Solja pirinca okruglog zrna
prstohvat bibera

L dl ulja

300 g morskih plodova

1 dl belog vina

30 g starog zutog sira

1 kaSika kisele pavlake

200 g mediteranske meSavine povrca

Nac¢in pripreme

1. U kljucalu vodu ubaciti kocku supe da prokuva, za nalivanje. OCistiti i
iseckati celer, crni i beli luk.

2. Zagrejati ulje u tiganju, pa dodati pola kolicCine seckanog celera, crnog i
belog luka da se proprzi. Dodati pirinac. PromeSati i naliti supom od povrca,
postepeno po malo dodajuéi, po potrebi.

3. Drugu polovinu celera, crnog i belog luka ubaciti u drugi tiganj da se
proprzi, zatim ubaciti morske plodove i naliti sa belim vinom. Kuvati
nekoliko minuta.

4. U pirinac¢ pri kraju narendati stari tvrdi sir, sipati kiselu pavlaku i
promeSati. Zatim sipati mediteransku meSavinu povréa, pa zaciniti sa biberom.
Kuvati kratko dok povrée ne omeksa.

5. Servirati rizoto na tanjir u sredini, napraviti prostor u koji ¢emo sipati
ragu od morskih plodova. Sluziti toplo.
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