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HAVUCLU RIZOTTO (ITALYA)

45 g (3 corba kasigi) tuzsuz tereyag!

1 sogan (ince dogranmis)

1 litre tuzsuz tavuk suyu

300 g havug (soyulup, ince dogranmig)

350 g piring

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

45 g (12 ¢orba kasiJi) taze ¢ekilmis Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi.

Kalin dipli blyuk bir tavaya tereyagindan 2 ¢orba kasigi koyup, tavayi atese oturtun. Yag eriyince soganlari
ekleyip, saydamlasincaya kadar (4 - 5 dakika) pisirin. Bu arada tavuk suyunu bir tencereye oturtup, bir tagim
kaynattiktan sonra tencerenin altini kapatip, ocakta birakin.

Tavadaki sodanlara havuglari katip, hafifce kizartin (yaklasik 5 dakika). Pirinci ekleyip, iyice karistirarak tavanin
her yanina yayin. Tenceredeki sicak tavuk suyundan, piringlerin Usttine bir kepce dokip, sirekli karigtirarak
piring suyun ¢cogunu ¢ekene kadar pisirin. Bu bigimde, ¢ektikce her defasinda bir kepge sigaktavuk suyu
ekleyip, surekli karigtirarak, piring lapalagsmadan sulu, ama hala hafif diri kalincaya kadar (yaklasik 20 dakika)
pisirmeye devam edin.

Tencereyi atesten alip, kalan 1 corba kasigi tereyadi, Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi ve karabiberi
ekleyerek, iyice karistirin. Sonra tencerenin kapagini sikica kapatip, bir kenarda 5 dakika dinlenmeye birakin.
Tencerenin kapagini acip, rizottoyu bir kez daha karistirdiktan sonra, servis yapin.

Not: Havuclu rizottoya istenirse, servisten hemen dnce 1 demet taze kisnisin yapraklan eklenebilir.
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