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PILIC RISOTTO

3-4 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet kereviz

1 adet sogdan, dogranmis

1 adet havug, rendelenmis

6 adet derisiz ve kemiksiz pili¢ g6gst, dogranmis
375 gr. soyulmus ve ezilmis domates
300 ml. sicak tavuk suyu

500 gr. Arborio veya Risotto pirinci
75 gr. tereyadi

75 gr. Parmican peyniri, rendelenmis
Tuz ve karabiber

Genis bir kapta yagi kizdirin, sebzeleri ekleyin ve hafif¢ce renklenene kadar kizartin. Pili¢ etini ekleyip 5 dakika
daha kizartin. Domates, tuz ve karabiberi ilave edin, kapagini kapatip bugulanana kadar kaynatin. Eger tam
pismemigse, pilic suyunu biraz daha ekleyebilirsiniz.

Daha sonra piringleri karistirip, tavuk suyunun geri kalanini da ekleyek, 20-25 dakika daha disik ateste,
piringler yumusayana kadar pisirin. Gerekirse nemlendirmek icin bir miktar daha tavuk suyu ekleyebilirsiniz.
Pili¢ Risotto yu atesin Uzerinden alin, tereyadi ve peyniri ekleyip karigtirin. Gerekirse baharat ilave edin ve
hemen servisini yapin.
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