B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BALKABAKLI RISOTTO

800 gram bal kabag!

450 gram arborio pirinci

4 dis sarimsak

1 avug taze adagay yapragi

2 yemek kasigi margarin

3 adet arpacik sogani

1'% litre tavuk suyu/sebze suyu
1 avug dolmalik fistik

1 yemek kasigi kegi peyniri

2 yemek kasigi margarin

1 tutam deniz tuzu

1 tutam taze cekilmis karabiber

Finninizi 180 dereceye getirin. Bal kabagdini soyup pargalara ayirin. Bal kabaklari, sarimsak, adacgayi, tuz ve
karabiberi karistirip firin tepsinize koyun. Sarimsak karamelize olup kabaklar da yumusayinca firindan alin. Hafif
ittiginiz kabak ve sarimsaklarin yarisini ayirip dograyin. Dogradiginiz malzemeyi blendera atip pire haline
getirin. Tencereye tavuk suyu ya da sebze suyunuzu alip isitin. Bir bagka tencerede yag isitip, dogranmis
arpacik soganlarini gevirin. Pirinci ilave ederek 3-4 dakika kavurun. Kepge ile tavuk/sebze suyunuzdan azar
azar pirince ekleyip suyunu gektikce ilave etmeye devam edin. Piringler hafif diri kalacak sekilde pisirin.
Indirmeye yakin, blender'da yaptiginiz pire ve geri kalan kabaklari pirince ilave edin. Dolmalik fistiklari tavada 5
dakika ¢evirdikten sonra kegi peyniri ile risottonun lzerine ekleyin.
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