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4 PEYNIRLI RISOTTO

https://yemek.name

1,5 su bardag arborio pirinci

3 yemek kasi§i tereyagi

1 orta boy sogan (ince ince kiyllmig)

1/2 tath kasig karabiber

1 litre sebze suyu

1/2 tath kasigi tuz

50 gram rendelenmis kasar peyniri

50 gram rendelenmis grayver peyniri

40 + 20 gr rendelenmis parmesan peyniri (20 gr servis sirasinda kullanilacak.)
50 gram ufalanmis rokfor peyniri

Tereyagini eritin, Uzerine soganlari ekleyerek 3 dk kavurun, Uzerine piringleri, tuzu ve karabiberi ekleyin.
Piringler tane tane olana kadar, yaklagik 2 dk kavurun.

Sonra kaynar haldeki sebze suyundan 2 kepge kadarini piringlerin tGzerine ekleyin.

Piringler suyunu ¢ekene kadar orta ateste, karigtirarak pisirin.

Yaklasik 25 dk boyunca piringler suyunu ¢ektikge azar azar sebze suyu ekleyerek pisirmeye devam edin.
Sdrenin sonunda piringler diri pismis ve islak olmalidir. 20 gr parmesan peynirini ayirarak kalan peynirleri
risottoya ekleyin ve karigtirin.

Uzerlerine kalan parmesanlardan ekleyerek servis edin.
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