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MILANO USULU RISOTTO

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2007

100 g margarin

150 g kuru sogan (iki adet orta blyUklUkte sodan)
40-50 g sigrr iligi

3.8 litre tavuk veya etsuyu

500 g Arborio piring

1 cay kasigi safran

100 g Parmesan peyniri

Saglik ve temizlik kurallarina bagh kaliniz.

Planli calisiniz.

Pilav icin genis ve derin kalin tabanli ¢elik tencere segmeniz dogdru olur.

Soteleme iglemi icin uygun tavanizi hazirlayiniz.

Rizottoyu hazirlamak icin iki tencere se¢meniz isinizi kolaylastiracaktir.

Ocagi tencerenin biyUkligine gore seginiz.

Et veya tavuk suyu hazirlayiniz.

Sigir kemiklerinden ilikleri ¢ikararak dlgliniz.

Kuru soganlari ayiklayip halka halka dograyiniz.

Parmesan peyniri rendeleyiniz.

Tencere veya tavanin derin olmasina dikkat ediniz.

Eriyen yada dogranmis sodanlari ve iligi ilave ederek soganlar yumusayincaya kadar soteleyiniz.
Kullandiginiz sidir iliklerinin 6l¢cisi ve tazeliginden emin olunuz. Yoksa Rizottonuzun tadi adir olur.
Et ve tavuk suyunu bagka bir tencerede bir tagim kaynatiniz.

Kaynayan suya sote edilmis ilik sodan karisimini ilave edimiz. Kaynatiniz.

Kaynayan et veya tavuk suyuna sote edilen sogan ve iligi ilave ediniz.

Olgulu et suyu ilave ederek suyun yarisi kalacak sekilde ¢ok hafif ateste kaynatiniz.

Piringleri ve arzuya gore tuzu ilave ederek Rizottonuzu karistira karigtira pisiriniz.

Bu isleme piringler suyu ¢ekinceye kadar devam etmelisiniz.

Rizottoyu ocaktan indirmeden piringlerin pistigini ancak kremamsi oldugunu gérmelisiniz.

Iste bu sirada safrani, yagin diger yarisini, rendelenmis parmesan peyniri ekleyerek karistiriniz.Burada Rizotto
icin kullanilan parmesan dzel bir peynirdir. Rizottonuza degisik bir lezzet katacaktir.

Bu islemleri mutlaka kisik ateste yapmayi unutmayiniz. Yoksa Rizottonuzun dibi tutabilir.

Sicak olarak demlendirmeden servisini yapiniz.
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