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ARANCINO

https://www.acunn.com

Risotto icin;
Risotto pirinci
Safran
Parmesan
Sogan

Pane icin;

Un

Galeta unu
Yumurta
Bolones icin;
Dana kiyma
Havuc

Defne yapragi
Domates salcasi
Sogan
Domates
Sarimsak
Parmesan sos icin:
Un

Siit

Akbiber
Muskat cevizi
Tereyagdi
Parmesan
Yesil yag icin;
Maydanoz
Taze sogan
Zeytinyad!

Safrani sicak suya koyup bekletiyoruz.

Soganlar kiicUk kipler halinde dogruyoruz.

Tavaya zeytinyagdi dokip sogdan ve piringleri ayni anda pisirmeye baglyoruz.

Ardindan safranli suyu ekleyip suyu ¢ekene kadar karigtiriyoruz.

Ardindan risottomuz kivam alana sicak su ekleyerek isleme devam ediyoruz.

Risotto kivam aldikdan sonra i¢ine tereyad ve parmesan ekleyip yemegi baglayip sogumaya birakiyoruz.
Bolognese sos icin, Sodanlar ufak kipler halinde kesiyoruz.

Havucu rendenin en ufak yeri rendeliyoruz.

Sarimsaklari plre haline getiriyoruz.

Biraz zeytinyad ile soganlar renk degistirene kadar kavuruyoruz.

Arindan kiymamizi ekleyip kavuruyoruz.

Kiymamiz pistikten sonra domates, domates salgasi, defne yapragi ve biraz su ekleyerek kisik ateste pisirmeye
birakiyoruz.

Suyu azalana kadar pisirip altini kapatip sogumaya birakiyoruz.

Parmesan sos igin, tereyadi tavaya koyup eritiyoruz.

Erimis tereyagin igine unu ekleyip karistiriyoruz.

Ardindan sit ekleyerek akigkan bir kivam alana kadar karistirmaya devam ediyoruz.

Kivam aldikdan sonra parmesan, tuz, muskat cevizi ve ak biber ekleyip blenderdan ¢ekerek akiskan bir sos
elde ediyoruz.

Yesil yag icin, Maydanoz taze sogan ve zeytinyadi blenderdan gegiriyoruz.

Ortaya ¢ikan karigimi tencere icine koyup kaynatiyoruz. 100 dereceye geldiginde ocaktan alip stizlyoruz.
Risotto pirincini avucumuza yuvarlak haline getiriyoruz;

Igini bosaltip, icine bolognese sos ile dolduruyoruz ve kapatiyoruz.

Arancini&apos;yi sirasi ile un, yumurta ve galeta ununa batirarak paneliyoruz, bu islemi 2 kez yapiyoruz.
180 derecelik bir yagda digi altin sarisi kivama gelene kadar kizartiyoruz.

Tabaga parmesan sos koyuyoruz, (izerine arancini&apos;yi yerlestiriyoruz, sosun Gzerine bir kag damla yesil
yag koyarak yemegi tamamliyoruz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/arancini-vt105423
https://www.acunn.com

© lezzetler.com tarif no:161538 « adi:Arancino « génderen:Yemekhane - indirme tarihi:30.03.2025 - 03:06


https://img.lezzetler.com/yuklenen6/arancino-161538.jpg
http://www.tcpdf.org

