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KUZULU ARPA SEHRIYE RISOTTO

500 gr kuzu fileto

2 dis sarimsak

200 ml. tavuk suyu veya bulyon
400 gr arpa sehriye
100 ml. krema

40 gr tereyagi

15 ml. zeytinyad
350 gr. yogdurt

150 gr. kasar peyniri
Taze kignis

Kimyon

Kekik

Taze biberiye
Karabiber

Tuz

1 dis sarimsag@i soyup ezin. Taze kignigleri incecik kiyin. Filetolar krema, kimyon, kekik, karabiber, sarimsak ve
kisnise bulayin. Etleri firin 1zgarasinda pisirip sicak firinda muhafaza edin. Kalan sarimsagi da soyup incecik
dilimleyin. Arpa sehriyeleri taze biberiye ile birilkte diri kalacak seklide haslayip stziin.

Peyniri rendeleyin. Tavuk suyunu tencereye koyup kaynatin ve kisik ateste birakin. Tavaya 10 gr. tereyagi
koyun. Sarimsaklari ekieyip cevirin. Arpa sehriyeyi ilave edin. Kaynayan tavuk suyundan kasik kasik ekleyin.
Kalan soguk tereyagini kiip kiip ilave edin. Peynir rendeyi de ekleyip karigtirin. Tuzlayin, biberleyin. Arpa
sehriyeleri servis tabagdina alin. Ustiine etleri yerlestirin. Cirpilmis yogdurtla servis yapin.
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