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MILANO USULU RISOTTO

https://www.posta.com.tr

6 su bardag tavuk suyu

Yarim su barda@ elma sirkesi

Yarim ¢ay kagigi safran

8 corba kagiJi tereyagdi

1 adet kuru sogan

2 dig sarimsak

2 su bardagi piring (orjinalinde arborio)
Yarim su bardagi parmesan peyniri
Tuz

Karabiber

Sirkenin igine safrani koyarak renk almasini saglayin. Ayri bir tencereye tereyagini koyup kiip dogranmig sogan
ve sarimsag! kavurun. Pirinci koyarak, kisik ateste 2-3 dakika karistirip baharatlari ekleyin.

Safranli sirkeyi koyup karistirin. Sicak tavuk suyunu kepgeyle, suyunu gektikge azar azar koyarak, karistirin. 20
dakika boyunca bu igsleme devam edin. Pirincinizin gok yumusamamasi ancak kremali bir kivam almasi
Onemlidir. Parmesan serperek servis yapin.
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