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HOROZ ETLI RISOTTO TOPLARI

60 gram horoz gégus eti

250 gram lor peyniri

250 gram arborio pirinci

2 adet yumurta

1 adet kereviz sapi

2 adet Meksika biberi

40 gram Rendelenmis parmesan peyniri
2 su bardagi Sebze suyu

1 yemek kasigi Un

100 gram margarin

Kizarmak igin yeterince sivi yagi
Tuz

2 dilim ekmek

1 adet sogan

Dogranmig sogani tencerede margarinle birlikte birkag dakika soteleyin. igine pirinci ekleyip kavurun. Kaynar
sebze suyunu yavasca tencereye ekleyerek pisirin. Daha sonra ince dogranmis konserve kirmizi biberi ilave
edin. Pistikten sonra 40 gram yagi ve 40 gram rendelenmis parmesan peyniriyle tatlandirin. Genis bir kaba
aktarip sogumaya birakin. (Risotto[?lyu bir giin 6nceden de hazirlayabilirsiniz.) Horoz gégis etini kiiglk kip
kesin. Sogan, kereviz sapi ve kirmizi Meksika biberini ince dogradiktan sonra ayri bir tencerede yagla birlikte
soteleyin. Kip kesilmis horoz etini de i¢ine ekleyip ¢evirin. 40 dakika pisirin. Bir tutam tuzla tatlandirin.
Arancinif2lyi hazirlamak igin biraz islattiginiz elinizle sogumaya biraktiginiz risotto[2ldan kofte seklinde 12 adet
yuvarlak olugturun. Igine lor peyniri ekleyip elinizle kapatarak yuvarlayin. Hazirladiginiz arancini[?leri sirasiyla
una, ¢irpilmig yumurtaya ve rendelenmis ekmege bulayin. Kizgin siviyagda arancinileri pembeleginceye kadar
kizartin. Hazirladiginiz horoz etli ragu sosu derin kaselere aktarin. Uzerlerine 3-4 adet kizartilmig arancini
yerlestirip servis yapin.
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