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KASARLI SAFRANLI RISOTTO

1 tath kasidi yada 5 ml serit halinde safran
1 yemek kasigi kaynar su

2 yemek kasigi margarin

1 adet ince dogranmis iri sogan

1,5 su bardag risotto pirinci

Tuz

Karabiber

Servis icin kasar peyniri

2 dis dévilmuis sarimsak

4 yemek kasigi kiyilmis maydanoz

1 adet limonun ince rendelenmis kabugdu
4 su bardag kaynamis sebze suyu

Once gremolatay! hazirlayin. Déviilmiis sarimsagi, kiyllmis maydanozu ve rendelenmis limon kabugunu bir
kaseye alip bir kenara ayirin ve risottoyu yapin.

Safran geritlerini kligUk bir kaseye koyun. Uzerine kaynar suyu dékip beklemeye birakin. Margarini agir bir
tavada kizdirip sogani ilave edin ve hafif ateste sogan yumusayana kadar kavurun.

Pirinci ekleyip surekli karigtirarak hafifce seffaflagsana kadar pisirin. Safrani ilave edip pisirin.

2,5 su bardagi sebze suyunu ekleyip sivi emilene kadar surekli karigtirarak agir agir kaynatin.

Pirin¢g yumugayana kadar sebze suyunun kalanini kepgeyle azar azar ilave edin.

Risottoya tuz ve karabiber ekip bir servis tabagdina alin. Uzerine bolca kagar peyniri serpip gremolata sir0n.

© lezzetler.com tarif no:119306 « adi:Kasarl Safranli Risotto « génderen:yan komsu « indirme tarihi:06.05.2024 - 15:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kasarli-safranli-risotto-vt87395
http://www.tcpdf.org

