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PASTIRMALI PEYNIRLI RISOTTO

2 yemek kasigi ince beyaz sogan, dogranmig

2 yemek kasi§i sivi yag

1 Y3 bardak Carnaroli piring

5 su bardagi tavuk suyu, bir kaynamaya kadar isitilir

200 gr kiicUk parcalar halinde kesilmis Valtellina Casera peyniri
100 gr ince ince seritler halinde kesilmis pastirma

1 yemek kasidi ince maydanoz dogranmig

1 cay kasigdi ince dogranmig taze mercankdgk

Orta boy bir sos kabinda yagi kizdirin. icine soganlari atip, yumusayana kadar yaklasik 5 - 7 dakika pisirin. igine
piringleri atip, yari saydam hale gelene kadar, yaklasik 5 dakika daha, karistirarak pisirmeye devam edin.

Sos tavasina 1 bardak tavuk suyunu ekleyip, 5 - 7 dakika daha pisirin. Tavuk suyu emildik¢e kalanini da (1/4
bardadini daha sonra kullanmak Uzere kenara ayirin), yarim bardak olacak sekilde sira ile ekleyin.

Risottoyu atesten alin. Geriye biraktiginiz 1/4 bardak tavuk suyunu ve peyniri karigsima ekleyerek karistirin. Tuz
ile tatlandirin ve pastirma serpistirerek servis yapin. Tabaklarin Gzerini maydanoz ve mercankdsk taneleri ile
susleyin.
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