RIZOTO ZE SLEPICE          6 porcí
                                                                                   Přísady:
- maso ze stehen, skeletu a kůže z vařené slepice, 
- 2 cibule (1 pod maso, 2. k vaření rýže) 
- paprika lusk (lze vynechat)  
- 1 čajová lžička sladké červené papriky

- ½ čajové lžičky kari nebo rozmarýnu

- 1/3 čajové lžičky pepře
- petrželka (lze vynechat)
-  0,1 l oleje (1 lžíce do rýže) 
- 900 g rýže (150 g na osobu)
- 1 větší mrkev do rýže (lze vynechat)

- 1 čajová lžička soli do rýže
- 4 hřebíčky do rýže

Pracovní postup:

Nejprve uvaříme rýži. Propláchnutou rýži vložíme do hrnce, přidáme 2x tolik vody, lžičku soli, lžíci oleje, cibuli, do které zapíchneme hřebíčky a nastrouhanou mrkev. Také lze přidat stonek kudrnky po otrhání lístků (obr. 1), který pak z uvařené rýže spolu s cibulí vyjmeme. Hrnec přikryjeme poklicí, prudce přivedeme k varu a po uvedení do varu ihned ztlumíme, promícháme a uvaříme doměkka (obr. 2). Rýži vaříme celkem 20 minut na  velmi mírném ohni. Mezitím si nakrájíme maso a kůži. Kůži ze slepice, kterou nakrájíme na úzké proužky (obr. 3), se působením tepla sroluje a dostane vzhled kousku vypečené slaniny. Ve větším hrnci zvlášť na oleji osmahneme nakrájenou cibuli a lusk papriky (obr. 4). Větší hrnec volíme proto, že nám později umožní pohodlné promíchávání rizota. Oleje dáváme více než obvykle, protože je potřeba dostatečně omastit nejen vařené maso ale i rýži, se kterou později maso smícháme. Na osmahlou cibuli a papriku (obr. 5) přisypeme červenou papriku, kari, pepř, chvíli necháme osmahnout a vložíme nakrájené maso, kůži (obr. 6) a vše společně promícháme a osmahneme. Po osmahnutí hrnec odstavíme z plotny, přisypeme uvařenou rýži a opatrně promícháme. Vařečkou postupně nadzvedáváme ode dna a postupujeme po obvodu hrnce až se celý obsah rovnoměrně  promísí. Tímto způsobem dobře promícháte i více uvařené přísady tak, že nevznikne tzv. kaše. Vše si zachová svůj tvar a vzhled (obr. 7). Ochutnáme a případně dochutíme solí a pepřem. Na talíři posypeme strouhaným sýrem a nasekanou petrželkou. Podáváme se zeleninou či salátem (obr. 8).
Tip: 
Z jedné uvařené slepice vytvoříme 3 jídla.
· polévku s noky

· rizoto, použijeme maso ze stehen, skeletu a i kůži, která je prospěšná na klouby

· salát s jablky a majonézou, použijeme maso z prsou

všechny recepty najdete v příslušné záložce
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