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Rizev sarkelj s prekajenim mesom

Sestavine:

25 dag riza

debela Cebula

Sopek petersilja

20 dag surovega prekajenega mesa

20 dag pecenega svinjskega mesa (ostanki pecenke)
drobtine za model

CEKIN son¢ni¢no olje (za prazenje Cebule)

7 dag Gea delikatesne rastlinske margarine

3 jajca

sol, poper, majaron

Priprava:

Riz skuhamo (ne premehko) v zadostni koli¢ini slane vode, stresemo na cedilo,
splaknemo s hladno vodo, dobro odcedimo in prihranimo. Svezo ¢ebulo olupimo in
drobno nasekljamo. Petersilj operemo in drobno sesekljamo. Prekajeno in peceno
meso narezemo na kockice. Model za sarkelj premazemo z margarino in potresemo
z drobtinami.

Pecico segrejemo na 180 stopinj Celzija. V ponvi segrejemo malo soncni¢nega olja,
¢ebulo zlato rumeno preprazimo, dodamo meso, hitro preprazimo in nato ohladimo.
Margarino penasto zmesamo, postopoma vmesamo jajca ter zacinimo s soljo in
poprom. Dobljeno zmes dobro premesSamo z rizem, mesno maso ter petersiljem in
majaronom. Napolnimo model in povrsino lepo zgladimo. PeCemo v pecici eno uro.
Pecen Sarkelj naj se ohladi, nato ga stresemo iz modela in narezemo na primerne
kose.

Namig: Zraven tekne sveza zelena solata.

Dober tek.
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