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RISOTTO

2 su bardagi Arborio pirinci (veya risotto i¢in 6zel piring)
4 su bardag sicak tavuk veya sebze suyu

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (ezilmis)

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

2 yemek kasi§i tereyagi

1 cay bardadi beyaz sarap (istege bagh)

1 su bardagi rendelenmis parmesan peyniri

Tuz ve taze ¢ekilmig karabiber

Istege bagl:

1 su barda@ mantar (ince dilimlenmig)

1/2 su bardag taze feslegen veya maydanoz (ince kiyilmig)

Tavuk veya sebze suyunu bir tencereye alin ve kaynama noktasina getirin. Sicak tutmaya 6zen gdésterin, ¢lnk
risotto yapiminda surekli sicak sivi eklemek gereklidir.

Bir genis tavada zeytinyagini isitin. Ince dogranmis soganlari ekleyip yumusayana kadar kavurun.

Ezilmis sarimsaklari ekleyin ve 1 dakika daha kavurmaya devam edin.

Arborio pirincini tavaya ekleyin ve seffaflasana kadar 2-3 dakika kavurun. Bu iglem, pirincin dig ylzeyinin siviyi
daha iyi emmesini saglar.

Sarabi tavaya dékiin ve karistirarak sivinin buharlasmasini bekleyin. Sarap, risottoya hafif bir aroma ve derinlik
katar. (Istege bagh kullanilabilir.)

Sicak tavuk veya sebze suyunu azar azar (bir kepge kadar) ekleyin ve slrekli karistirin. Suyun gekilmesini
bekledikten sonra tekrar sivi ekleyin. Bu iglemi piring yumusayip kremamsi bir kivam alana kadar tekrarlayin.
Piring istediginiz kivama ulastiginda, tereyagini ve rendelenmis parmesan peynirini ekleyerek karigtirin.

Tuz ve taze ¢ekilmis karabiberle tatlandirin. E§er mantar kullaniyorsaniz, dilimlenmis mantarlari ayr bir tavada
soteleyip risottoya ekleyin. .

Risottoyu sicak bir sekilde servis tabadina alin. Uzerine ince Kkiyilmis taze feslegen veya maydanoz ekleyerek
sUsleyin.
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