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RISOTTO

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2007

2 yemek kagsigi esmer seker

1 yemek kasigdi tereyadi

1 orta boy elma (kabuklarini soymadan cekirdeklerini ¢ikarip dograyin)
1/4 bardak ¢ekirdeksiz kuru Gzim

1 bardak piring

1/2 cay kasigi targin

Bir tutam tuz

1/4 bardak et suyu

1 bardak elma suyu

4 bardak su

Sekeri 1 yemek kasi§i tereyaginda orta ates lizerinde isitiniz.
Elma ve GztUmleri ekleyip hizlica kavurunuz.

Piring, tuz ve tarcini katip 2-3 dakika pisiriniz.

Et suyunu ilave edin ve ¢ekinceye dek karigtiriniz.

Atesi biraz yikseltin ve elma suyunu ilave ediniz.

Surekli karigtirarak elma suyunu gektirin, azar azar suyu ilave ederek kivama gelinceye kadar pisirmeye devam

ediniz.
Sicak sicak servis yapiniz.

Not: italyan mutfaginda Rizotto olarak yer bulan pilavlarda aligiimigin disinda birgok baharatlar, otlar, sebzelerin
yani sira parmesan peyniri, sigir kemigi iligi gibi degisik tatlar géze ¢arpar. Rizzottalar da daha ¢ok Arborio

piring kullanilir.
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