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RADICCHIO (RISOTTO)

4 kisilik

300 g yesil sogan,

30 g tereyagi,

400 g piring,

2 defne yaprag,

1.25 litre etsuyu (komprime olabilir),
400 g Beyaz turp,

2 corba kasigi zeytinyad,

tuz,

karabiber,

100 ml siit,

40 g parmesan rendesi,

4-5 corba kasigi balsamico sirkesi.

100 g kiyilmig yesil sogani 10 g tereyaginda 6ldarln. Piring ilave edin, devamli karigtirarak kavurun. Defne
yapraklarini katin. Devamli karistirin, 2-3 kepge etsuyu ilave edin, devamli karigtirarak suyu ¢ektirin.

Kalan etsuyunu dodkerek Risotto'yu 15 dakika pisirin. TUrk pilavinin aksine, italyan pilavinin biraz yapisik olmasi
makbulddr. Turplari ayiklayarak yikayin ve ince seritler halinde kiyin. Sodanlar ayiklayin, 10 g tereyagdi ve
zeytinyagi ile éldirin, tuzunu ve biberini ayarlayin. SUtu ilave edin, turplari yumusayana kadar pisirin. Risotto' yu
tuzlayip biberleyin, 20 g parmesan rendesi, sirke ve pismis turplari ilave edin. Risotto'yu ¢orba tabaklarinda
servis yapin, Uzerine parmesan serpistirin.
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