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MILANO USULU KOLAY RISOTTO

2 demet roka

1 litre sebze suyu

1 cay kasigi safran
100 ml. krema

60 gr. arpacik sogan
3 dis sarimsak

50 gr. tereyadi

300 gr. piring

200 gr. bezelye igi
60 ml. zeytinyagi
600 gr. kuzu bonfile
50 gr. rende parmesan
30 ml. sirke

tuz

karabiber

Rolakalari yikayin, sebze suyunu krema ve safranla kaynatin, sicak tutun, soagn ve sarimsaklari ki¢ik
dograyin. 20 gr. tereyadini tencerede eritin, sodani, sarimsagi ve pirinci katarak kavurun, sebze suyunun Ugte
birini ekleyerek susyu ugana kadar pisirin, suyu ugunca kalan sicak sebze suyunu da azar azar katarak suyunu
ugurun, bezelyeyi ekleyin. Etlere tuz ve karabiber ekleyin, 30 ml. zeytinyaginda kizartin. Risottaya 30 gr. tereyadi
ve peyniri ekleyin tuz ve karabiber katin. Sirkeyi sirke, zeytinyag, tuz ve biberle ¢irpin, rokayla karistirin, etleri,
risotto ve salat ile beraber servis edin.

ML® Rizotto icin tiklayin
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