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ARANCINI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1.5 su bardagi arabario pirinci

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

1 yemek kasigdi tereyagi

1 adet sogan

1 dis sarimsak

1 litre tavuk suyu

150 gr parmesan peyniri

1 adet rendelenmis limon kabugu
150 gr top mozzarella

Tuz

Kizartmak igin:
Siviyag
Kaplama igin:

1 su bardagi un
3 blyuk yumurta, hafifce ¢irpiimig
1 su bardagi galeta unu

Oncelikle kuru sogani ince ince dograyin. Yapismaz bir tavaya zeytinyagdini dékiin sogani ve sarimsagi kavurun.
Daha sonra pirinci ekleyip karistirin. Tavuk suyunu kepge yardimiyla risotto mantigiyla azar azar gektirerek
ekleyin. Bu sekilde piring pisene kadar devam edin. Parmesan peyniri ve limon kabugu rendesini ilave ederek
sogumaya birakin. Soguyan risottolar ile ceviz biiyUkliginde toplar yapin. Ortasina mozerella pargasi koyup
yuvarlak forma getirin. Un, ¢irpilmig yumurta ve galeta ununu ayri kaplara koyarak hazirlanan toplari 6nce una
sonra yumurtaya en son ise galeta ununa bulayin. Kizgin yagda altin rengi olana kadar kizartin. Kizaran toplari
havlu kagida ¢ikarip yagin gekmesini saglayin. Sicak olarak servis edin.

Not: Arancini i¢in, arborio gibi kisa taneli bol nisastal piring kullanin. Arancini&apos;yi kizartirken, muhakkak
bitkisel yag kullanin.
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