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ARANCINI

Risotto igin:

1 su bardag@ arborio pirinci

2 su bardagi sebze veya tavuk suyu

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (ezilmig)

%2 su bardagi rendelenmis parmesan peyniri
Tuz ve karabiber

I¢ harcrigin:

100 gr mozzarella peyniri (kiiguk kipler halinde kesilmig)
Kaplama ve kizartma igin:

1 su bardagi un

2 yumurta

1 su bardagi galeta unu

Kizartmak igin sivi yag

Bir tencerede zeytinyadi ve tereyagdini isitin. Sogani ekleyip seffaflagsana kadar kavurun. Sarimsagi ekleyip
karistirin.

Arborio pirincini ekleyin ve 1-2 dakika kavurun.

Sicak sebze veya tavuk suyunu azar azar ekleyerek pirinci pisirin. (Her eklemeden sonra suyu gekmesini
bekleyin.)

Piring yumusayinca parmesan peynirini ekleyip karigtirin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Risottoyu oda sicakliginda sogumaya birakin.

Soguyan risottodan bir avug alin, avug i¢inde agin ve ortasina bir kiip mozzarella koyun.

Uzerini kapatip yuvarlayarak top sekli verin.

Hazirlanan toplari énce una, ardindan ¢irpiimis yumurtaya ve en son galeta ununa bulayin.

Derin bir tavada yagi 1sitin ve Arancini toplarini altin rengini alana kadar kizartin.

Fazla yagini almak i¢in kagit havlu tzerine alin.

Sicak servis edin. Yaninda domates sosu veya feslegenli pesto sos ile servis edebilirsiniz.
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