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ENGINARLI RISOTTO

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2007

1/2 fincan kiyilmig sodan

2 fincan dilimlenmis enginar kalbi

1 yemek kasidi kiyilmig sarimsak

2 fincan piring

500 g et suyu

Tuz

Karabiber

Y4 fincan dogranmis maydanoz

Y4 fincan rendelenmis parmesan peyniri

BuyUk ve yapismaz bir tavada soganlari yumusayincaya dek kavurunuz.

Enginarlari ve sarimsagi ekleyerek kavurmaya devam ediniz.

Pirinci ilave edin, yaklasik 1-3 dakika daha kavurunuz.

Gok az et suyu dokln, sik sik karistirarak, piring tim suyu ¢ekene kadar pigiriniz.

Kalan et suyunu isitin. Yarim fincan kadarini pirince ekleyin, suyunu ¢ekene dek, 3-5 dakika sireyle karistirin.
Kalan et suyunu yavas yavas ekleyin ve karistirmayi ihmal etmeyiniz.

25 dakika kadar pigiriniz.

Daha fazla suya gerek varsa su ekleyiniz.

Pisen risottoyu tuz ve karabiber ile tatlandiriniz.

Maydanoz ve parmesan peynirini serpin, iyice karistirdiktan sonra servis yapiniz.
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