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AVOKADO PURESI YATAGINDA RISOTTO

Risotto icin:

2 ¢orba kasiJi(30ml) zeytinyadi

2 adet sogan, ince kiyllmig

1 su barda@i (250ml) arborio piring

3 su bardagi (750ml) tavuk suyu

2 corba kasidi (30ml) tereyadi

8 corba kasidi (120ml) parmesan
Dolgu igin:

1 corba kasigi (15ml) zeytinyagi

1 adet kig¢uk sogan, ince kiyilmig

125 gr orta yagh dana kiyma

1 su bardagi (250ml) bezelye, donuk
2 ¢orba kasiJl (30ml) domates salgasi
7 ¢orba kasidi (105ml) rende provolone peyniri
Tuz

Karabiber

Pane icin:

Y2 (125ml) su bardagi un

2 yumurta

1 su barda@i (250ml) panko ekmek kirintisi
Kizartma icin:

2 It Aygicek yagi

Avokado pdresi igin:

1 adet olgunlasmis avokado

1 tath kagigi bugday rugeymi

Istege goére limon

3 kasik yogurt

Ik olarak avokadonun gekirdegi ¢ikarilir. Avokado soyulur ve soyulduktan sonra iyice ezilir. igerisine yogurt ve
bugday ruseymi eklenir. lyice karigtirilir. Istege gore bir ka¢c damla limon damlatilabilir. Arzuya gére istenilen
miktarda tuz atilir. _

Risotto i¢in; derin bir tavada orta ateste zeytinyadini kizdirin. Ince kiyilmis sogani ekleyin ve 2-3 dakika surekli
karistirarak soteleyin. Soganlar hafif pembelesince arborio pirincini ekleyin. Tencereye 1 su bardadi sicak tavuk
ya da sebze suyu ekleyin; ara ara karistirarak pisirin. Pirin¢ eklenen suyu tamamen ¢ektiginde 1 bardak
tavuk/sebze suyu daha ekleyip karistirarak pisirmeye devam edin. Kalan tavuk/sebze suyunu iki agsamada,
piring suyu g¢ektikce, ilave edin. Piring, son eklenen tavuk suyunu cektiginde tereyadi ve toz Parmesan peynirini
ekleyip surekli karistirarak risottoya yedirin. Bir kaba alin ve sogumaya birakin.

Dolgu icin; zeytinyadini orta boy bir sos tenceresinde orta ateste kizdirin. Ince kiyilmig sodani ekleyin ve 2-3
dakika, hafif pembelesinceye kadar soteleyin. Kiymayi ekleyin ve suyunu birakip ¢ekene kadar sirekli
karistirarak sotelemeye devam edin. Domates salgasini ufak bir kapta esit miktarda soguk icme suyuyla
karistinin. Salcayi tencereye ilave edin ve 1 dakika karigtirarak sotelemeye devam edin. Donuk bezelyeleri
tencereye ilave edin. Atesi kisik seviyeye getirin ve ara ara karistirarak 20 dakika kadar pismeye birakin. Bir
kaba alin ve sogumaya birakin.

Arancini[Zlleri hazirlamak igin; sogumus risotto[?ldan avcunuza kestane biyikliginde bir parga alin. Avcunuz
icinde diger elinizle bastirarak disk sekline getirin. Dolgu malzemesinden bir tath kagigr alip avucunuzdaki
risotto[Zlnun ortasina yerlestirin. Uzerine yarim tatli kasigi rendelenmis provolone peyniri ilave edin. Risottoyu
dolgu malzemesi etrafina dikkatlice kapatip yuvarlayin. Ayni iglemi risotto ve dolgu malzemeniz bitene kadar
tekrar edin.

Pane malzemelerinizi 3 ayri derin tabada koyun. Sirasiyla her bir risotto topunu énce un, sonra ¢irpilmis yumurta
ve son olarak panko ekmek kirintisina bulayin. Yagdh kagit ile kapladiiniz bir tepsiye yerlestirin. Bu sirada derin
bir tencerede aycigek yaginizi kizdirin veya fritdziinlizli 1sitin. Batiin Arancini[?leri 2-3 seferde kizgin yagda altin
sarisi renk alana kadar kizartin. Kizarttiginiz Arancini[?leri, yagini siizdiirmek igin, kagit havlu tizerine alin.
Sicilya Usuld Citir Risotto Toplarini domates sos esliginde servis edin.
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