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GIRIT KABAKLI VE KAYMAKLI RISOTTO

1 su bardag@i arborio pirinci (veya risotto pirinci)
1 orta boy kabak, rendelenmis

1 sogan, dogranmig

2 dis sarimsak, dogranmig

1/4 su bardagi elma sirkesi

3 su bardag tavuk veya sebze suyu

1/2 su bardagi kaymak

1/4 su bardagi rendelenmis parmesan peyniri
Tuz

Karabiber

Zeytinyag!

Taze biberiye veya feslegen yapraklari (istege bagh)

Tavuk veya sebze suyunu kaynatin ve ardindan altini kisarak sicak tutun.

Orta boy bir tencereye biraz zeytinyagi ekleyin. Dogranmis sodanlari ekleyerek pembelesene kadar kavurun.
Sarimsaklari ekleyin ve kokusu gikana kadar kavurmaya devam edin.

Rendelenmis kabaklari ekleyin ve kabaklar yumusayip suyunu salip ¢ekene kadar kavurun.

Arborio pirincini ekleyin ve piring taneleri seffaflasana kadar kavurun. Piringlerin kenarlar seffaflasmig, ancak
ortalari beyaz kaldiginda yeterince kavrulduklarini anlayabilirsiniz.

Sirkeyi ekleyin ve piringlerin Gizerine ddkiin. Sirke neredeyse buharlasana kadar karigtirin.

Sicak suyu, yavasca 1 kepge kadar ekleyin ve karigtirin. Piring suyu gekene kadar karistirmaya devam edin.
Sirayla sicak su eklemeye devam edin ve siirekli karistirarak pisirin. Bu agsama, pirincin kremamsi bir kivama
gelmesini saglar.

Kaymak ve rendelenmis parmesan peynirini ekleyin. Karigtirarak eriyene kadar pisirin.

Tuz ve karabiberle tatlandirin. Istege bagli olarak taze biberiye veya feslegen yapraklari da ekleyebilirsiniz.
Risotto, kivamini aldidinda ocaktan alin. Uzerini kapatarak birka¢ dakika dinlendirin.

Servis yaparken Uizerine ekstra parmesan peyniri serpistirerek sicak servis edin.

Not: Risotto i¢in en uygun piring tdrleri arborio, carnaroli veya vialone nano&apos;dur. Bu piring turleri,
risottonun kremali kivamini elde etmek igin kullanilir.
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