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POSE YUMURTALI YESIL RISOTTO

3 su bardag tavuk suyu/et suyu

4 adet yumurta, pose edilmis

4 yemek kasigi yag

3-4 dal yesil sogan, ince dogranmig

1-2 sap pirasa, halka dogranmig

Yarim adet rezene sogani, dogranmig

2 su bardag risotto pirinci (carnaroli, arborio)

1 su bardagi taze i¢ bakla (dis zarlarini soyun, 5-7 dakika kaynayan suda haglayin)
1 su bardagi taze bezelye (10-12 dakika kaynayan suda haslayin)
Bir tutam kérpe 1spanak yapragi

Tuz

Karabiber

1 avug rendelenmis parmesan,

Sunum igin yeterince frenk sodani

1-2 yemek kasigi sirke

Tavuk suyunu kaynatarak sicak tutun.

Yumurtalari pose etmek icin, kaynayan tuzlu suya, 1-2 kasik sirke ilave edip, tek tek yumurtalari yavasca icine
kirin. 2-2,5 dakika pisirdikten sonra, buzlu su dolu kaba kevgirle alin, béylece pisme islemi sonlanacak ve
yumurtalarin aklar pismis, sarilari ise akiskan kalmig olacaklar.

Yagini blyUk bir tavada isitin, pirasa, rezene ve yesil soganlari ekleyip 4 dakika pisirin.

Pirinci ekleyip, altlst karistirarak 2 dakika kavurun.

Her defasinda 'z sar bardak tavuk suyundan ekleyerek ve karigtirarak, pirincin suyu tamamen emmesini
bekleyin (tim bu pisirme sreci, yaklasik 18 dakika)

Bu sirecin yarisinda, yani 10. dakikada, taze bakla ve bezelyeleri de katin ve slrrecin sonuna dogru da, i1spanak
yapraklarini ekleyin.

Bu arada, pose yumurtalar bir kere daha kaynayan suda 1 dakika tutup, 1sitmig olun.

Risotto'nun altini kapatin.

Y2 bardak rende parmesan ile kizdirlmis 1 yemek kasigi yag ekleyin, karistirin. Tuz, karabiber ile tatlandirin.
Tabaklara pigen risottoyu alin, Ustlerine birer poge yumurta oturtun.

Uzerine de yag ile kanstirdiginiz parmesanlari ve frenk soganini ilave ederek servis yapin.
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