Knjiski Moljac
u Spajzu
http://mol jacuspajuzu.blogspot.com/

Sastojci:

125 g rize

225 g kozica, ociS¢enih

100 ml belog vina

oko 1,2 ribljeg temeljca ili od povréa

1 luk

1 €en belog luka

1 limun

2 prepune kaSike svezZe ribanog parmezana
20-30 g putera

sitno seckani vlasac za posipanje


http://moljacuspajuzu.blogspot.com/
http://moljacuspajuzu.blogspot.com/

so i biber
Sipajte povrtni temeljac u manju Serpu, stavite na ringlu da polako vri.

Luk sitno, sitno iseckajte pa proprzite na dve kaSike maslinovog ulja, kada postane staklast i omek3a
dodaijte sitno seckan beli luk. Kada beli luk zamiriSe stavite i rizu pa i nju proprzite dok ne postane
staklasta. Zatim u Serpu sipajte belo vino i sacekate da se ispari. Nakon vina u rizu sipajte kutljacu
temeljca, mesajte, kada riza apsorbuje temeljac sipajte sledec¢u kutljacu i tako do riZoto ne bude gotov.
Kada sipate vino u rizu ukljugite drugu ringlu i stavite tiganj da se dobro zagreje. Kozice obriSite
kuhinjskim ubrusom i posolite. U ugrejan tiganj sipajte malo ulja pa kratko proprzite kozice. Na kraju ih
prelite sokom 1/4 limuna.

Kada je riZzoto pri kraju dodajte kozice u riZu i iscedite preostali limun.Nastavite da meS8ate. Na kraju kada
je riza kuvana dodaijte puter i parmezan, po potrebi posolite i po biberite promesajte pa poklopite.
Ostavite da rizoto odstoji oko 5 minuta a zatim ga rasporedite u tanjire pospite sino seckanim viaScem i
posuzite uz dodatni parmezan.



