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KULINARIČNI KOTIČKI NAŠIH BARK
ČRNA RIŽOTA
Sipe očistimo in jim previdno odstranimo mešičke s črnilom…..(da bomo ob tem ohranili čiste prste, nepošpricano majico in bližnjo okolico so samo pobožne želje…) 

Prepražim čebulo, med katero se je že vrtel lovor. Dodamo sipe, narezane na cca 1cm široke trakove. Nekajkrat obrnemo vse skupaj in dodamo sesekljan česen, peteršilj ter morda baziliko. To je vse od začimb! Kdor je ob tem pomislil še na Vegeto, naj gre takoj k spovedi! 

Mmmmmm in začne se dogajati. Dodamo črnilo, ki smo ga pri čiščenju iztisnili iz mešičkov in shranili v poseben kozarček. Dobro je, če se ta kozarček s »tinto« razlikuje od tistega, v katerem imamo teran in pomotoma ne »kresnemo« tinto v dobri veri, da smo na hitro srknili teren, kar se je piscu tega teksta že pripetilo…. Marija, kako je bilo potem 1m nižje, zadaj na izhodu črno….rižota pa siva….

No; dodali smo črnilo (mimogrede o razmerju osebe, sipe, črnilo: 2 srednje veliki sipi in vsaj eno črnilo, najbolje pa dva, na osebo). Nadaljujemo s praženjem sipe, ki smo ji že dodali črnilo in kmalu nato dolili malo belega, suhega vina, da se nam vsebina ne izsuši in ne prismodi. Previdno smo dosolili in ob tem upoštevali, da pride še riž…. Dušimo do mehkega!

Simfonija priprave črne rižote je pred zadnjim dejanjem. Potrebno je namreč dodati samo  še »parboiled riž« (cca 120 dag na osebo) in 2x količino vode. Kuhalnica naredi dva kroga in vsebine se ne dotikamo več. Kuhamo 15 min! Pred serviranjem po površini rižote lahko posujemo malo peteršilja…

Črna rižota naj bo črna rižota in ne opran siv riž!







[image: image2.wmf]

[image: image2.wmf]