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FIRIK RISOTTO

https://www.cumhuriyet.com.tr

Sebze suyu igin:

2 adet Havucg

1 adet Sodan

1 demet Maydanoz sapi
2 adet Kereviz sapi

1 adet Defne yapragi

2 sap Taze kekik
2litreSu

Firik Risotto Igin:

750 gr Firik Bugdayi

1 adet Sodan

200 gr Parmesan peyniri veya eski kasar
150 gr Tereyagdi

1 dal Taze Kekik

4 yemek kasigi Zeytinyagi
1 tutam Tuz

1 tutam Karabiber

Havug, sodan ve kereviz saplarini mirpua (mirepoix) yani iri kipler halinde sebzeleri dograyin. Bitin
malzemeleri bir tencereye alin ve kaynatin.Sebzelerin aramalarinin suya gegtiginden emin olana kadar hafif
ateste kaynatin. Sebze suyunuz hazir olduktan sonra bir slizgeg ile stiziin. Risotto dan arta kalan sebze suyunu
sogutup ilerde pilav ve bulgur da kullanabilirsiniz.

Sogani brunoise (burnaz) veya sigan disi dedigimiz teknik ile yani gok kiicUk kipler haline gelecek sekilde
soganlari dograyin. Tencereye zeytinyadini dékiin ve kekidi ilave edin hafif kekigin kokusu gelmeye
basladiginda sodanlari ilave edin. Soganlari kavurun ve firik bugdayini ekleyin. Malzemeleri kavurun ve sebze
suyundan iki kepce alin ve risottoya ekleyin karistirin su ¢ektikten sonra yine iki kepce daha sebze suyu ekleyip
ayni igslemi yapin.

Bu yemekte kivami nisastasi bol daha kremamsi bir yapi elde etmek istiyoruz bu ylizden sebze suyunu
ekledikten sonra karistirmak dnemli. Metal kasik yerine plastik spatula veya tahta kasik kullanmaniz bu yemekte
daha iyi sonu¢ almanizi sagdlar. Suyunu ¢ektikten sonra size diri geldiyse yine su ¢ektirebilirsiniz. Ardindan
parmesan veya eski kasari ekleyin. Kesinlikle yeni kasar veya yumusak peynir kullanmamaya 6zen goésterin.
Tereyagini, tuzu ve karabiberi ekleyin risottoyu karistirin ve hazir. Et yemekleriyle beraber sunulabilir.
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