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SEBZELI RISOTTO (ITALYAN PILAVI)

200 gr. taze rezene
500 gr. taze kuskonmaz
100 gr sodan

60 gr. parmean peyniri
2 adet portakal

1 litre sebze suyu

1 adet aci biber

30 ml. zeytinyagi

15 gr. seker

300 gr. piring

30 gr. tereyadi

1 demet kekik

tuz

karabiber

Rezeneyi temizleyin, dograyin, kuskonmazlari soyun dograyin, sogani dilmlere kesin, parmesan peynirini
rendeleyin, 1 portakal kabudunu soyun, diger portakalla birlikte suyunu sikin, aci biberi ince kiyin. Sebze suyunu
kaynatarak, sicak bekletin. Bir tencerede yagdi kizdirin, kuskonmaz, rezene, biber ve portakal kabugunu
kavurun, sekeri ekleyip, 1 dakik akarigtirin. Siaryla pirinci ve portakal suyunu ilave edin. Sebze suyunun Ugte
birini pirince ekleyin, bir tagim kaynatin, devamli karistirarak kisik ateste pigirin. Suyunu tamamen ¢ektikten
sonra sebze suyunu cektire ¢ektire katin. Kekik yapraklarini dallarindan ayiklayin, tereyagini, rende peyniri ile
birlikte risottoya ekleyin, tuz ve karabiber katip karistirin.
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