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» Za 4 osobe:

'+ 500g crveni luk

* 500 gtikvice

* 500 gpatlidZzan

-+ 500 g zute paprike

-« 5 reznjevaijelog luka
~ « 2 DL maslinovog ulja
* 500 g zdrobljene raice
« 2 VZ koncentrat od rajce
« 2 VZ aceto basamico
» 200g rize

*5-6 1istovalovora
g 2VZ vegeta
* Po %2 MZ suSeniihorj gtimijan, ruzmarin

mazuran

Zaduvec prvo Izdinstajte luk na maslinovom ulju (dodajt& lwuljg, dok=qije oS skroz vie, takocete izbjei
da maslinovo ulje pregori) dok luk ne postane ststkldodajte paprih% dinstajte dok ne postdmente.

Dodajte lovor list, zdrobljeni paradajz, koncentigtice tecesnj ari spremasgatars Bitno je da

kuhanje prekinete dok je sve jos polutvrdo i détsaola kr;}%\va%] m péy omeksa.

Zelite li moZete dodati tikvice i padtine, dodajte ih u t ada je paprika malokdamla. Radite li bez
tikvica i patlidana poveajte u receptu kalinu paprik el" rahice.
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Rizu skuhajte do % erite je poslje kuhanja) negoasocijedite. Dodajte rizu ovréu, promjesajte,
zalijte sa vodom (bolje juhom), te ostavite na egaén Stednjaku 30 min. dida u duvedu omekSa do kraja.
Povremeno promjesSajte. ARekate goste, ili pripremate unaprijed (dinstapnerce moze stajati u hladnjaku,
dobro pokriveno, dan dvayu dodajte tek pred konzumacipuvet se jede mlak i paSe oditio uzrostilj.

|Op. al] Nakon interesenatne rasprave sa kolegom hobi &ohaelio bih naglasiti, tj. potvrditi, a to temefji
na internetskoj pretrazi i razgovoru, odnosno gemin savijetima od drugih hobi kuhara i kuhahadege za
meneduvet u stvari sataras sa rizom.

Nebitno da li jesatara¥aden samo sa paprikom, lukom i paradajzom ili sikkjgdme dodane tikvice i
patlidani. Puvet ostaje sataraS pomjeSan sa rizomp. a]







