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PILIC SINITZEL ILE LIMONLU VE FESLEGENLI RISOTTO

4 adet Keskinoglu pili¢ snitzel

2 su bardagi piring

2 adet sogan

1 cay bardagi Ravika zeytinyag!
2 dig sarimsak

5 bardak Keskinoglu tavuk suyu
100 g parmesan peyniri

40 g tereyag!

2 dal feslegen

1 adet limonun kabugu veya suyu
Tuz karabiber

2 bardak Ravika Zeytinyagi

Sogan ve sarimsagi zeytinyaginda kavurun. Piringler tane tane olana kadar kavurma iglemine devam edin.
Daha sonra limon suyunu ve tavuk suyunu azar azar ilave edin. Piringler suyunu gekene kadar orta ategte,
yaklasik 25 dakika karigtirarak pisirin. Igerisine parmesan peynirini, tuzu ve karabiberi ekleyin sogumaya
birakin. Ayri bir tavada zeytinyagini kizdirin ve pili¢ sinitzelleri kizartin. Risottoyu, sinitzel ile birlikte Gzerine
feslegen ekleyip servis edin.
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