Sladko-kisli piS€anec
Potrebne sestavine:

e 250 g piS€ancjega mesa

250 g riza

1 ¢ebula

2 stroka Cesna

1 bucka

e 1 rdeca paprika

e 1 rumena paprika (ali dve man;si)
e 1dljabolénega kisa

e 50 ml ketchup-a

e sojina omaka

e 100 g sladkorja

e moka

e ingver v prahu

e sol, poper, rdecCa paprika v prahu
e oOlje

Priprava:

Zelenjavo ocistimo in narezemo na poljubno velike kose, stroke ¢esna sesekljamo.

PiS€ancje meso narezemo na koscke, solimo, popramo, posujemo z rde€o papriko v
prahu ter jih polijemo z Zlico olivnega olja in zlico sojine omake. Dobro premeSamo, da
se polivka razporedi po mesu.




V vecji lonec stresemo riz in dvojno koli¢ino vroCe vode*. Solimo, premeSamo in
prizgemo grelno ploSco na najvisjo temperaturo, da voda zavre.

* riz lahko kuhamo tudi v vegji koli¢ini vode, a ga je potrebno na koncu odcediti. Na ta nagin z razmerjem
— voda:riz 2:1 — se riz skuha brez odve¢ne vode, moramo pa biti pozorni, da se ne zazge.

ketchup, sladkor, 1 dl vode, 2 Zlici sojine omake in ¢ajno Zlicko ingverja v prahu. Dobro
premesamo in pokrijemo, da mesanica zavre in se sladkor raztopi.

Ko voda z rizem zavre, temperaturo zmanjSamo na polovico, posodo pustimo odkrito
in ob&asno premesamo.

Meso zapeemo do zlatorumene barve, ga odstranimo iz ponve in spravimo na kroznik
za kasneje. V ponev po potrebi dodamo Se malo olja, dodamo zelenjavo in jo prazimo
priblizno 10 min.

Ko omaka zavre, zmanjSamo temperaturo na najmanjso in odkrijemo posodo. V 1 dl
mlacne vode vmeSamo 2 Zlici moke. Dobro premeSamo, da ni grudic in vmeSamo v
omako. Pustimo da omaka rahlo vre in se zgosti.

Riz vecCkrat premeSamo in pazimo, da se na dnu ne zazge. Ko vsa voda povre
(priblizno 12-15 min odvisno od vrste riza), posodo z rizem umaknemo iz plos¢e in jo
pokrijemo, da riz Se malo pociva in se dokon¢no napne, medtem ko dokonamo
omako.

Popeceni zelenjavi dodamo popefeno meso, prelijiemo z omako, premeSamo in
zmanjSamo temperaturo na najnizjo. Omaka naj rahlo vre Se 5 min.



Na kroznik serviramo riz, ki ga prelijemo z omako z zelenjavo in mesom. Po zelji zraven
lahko pripravite solato.

Dober tek!



