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Risotto alla Milanese (Italya)
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 Dakika
>> Pisirme Suresi: 30 Dakika
>> Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi arborio pirinci (veya carnaroli pirinci)
2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagd

1 klicUk sogan (ince dogranmis)

1 cay bardagi beyaz sarap (istege bagl)

3 su bardagi sicak tavuk suyu veya sebze suyu

1 cay kasigi safran

% su bardagi rendelenmis parmesan peyniri

Tuz ve karabiber (damak tadina gore)

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: st ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Risotto alla Milanese (italya) icin pirinci veya bulguru berrak su cikana kadar yikayip iyice suzin.
Kullanilacak suyu sicak hazirlayin ve 6lciyU degistirmeyin. Genis tabanli, kapadi iyi kapanan bir
tencere secin. Sehriye ya da eriste kavrulacaksa yanmamasi icin butin malzemeleri 6nceden
elinizin altinda bulundurun.

Servis Onerisi:

Pilavi demlendirdikten sonra taneleri ezmeden havalandirin. Ana yemegin yaninda sicak servis
edin; yaninda yogurt veya salata sunabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Soganin Kavrulmasi:

e Tereyaginin yarisini ve zeytinyagini genis bir tencerede isitin.
« ince dogranmis sogani ekleyin ve yumusayana kadar kavurun.
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2. Pirin¢lerin Kavrulmasi:

e Arborio pirincini ekleyin ve orta ateste 2-3 dakika kavurun.
« istege bagli olarak beyaz sarabi ekleyin ve buharlasana kadar karistirin.

3. Safranh Tavuk Suyunun Eklenmesi:

e Bir kepce sicak tavuk suyunu pirince ekleyin ve slrekli karistirarak ¢cektirin.
e Tavuk suyunu azar azar ekleyerek piringc yumusayana kadar bu islemi tekrarlayin.

4. Son Dokunuslar:

o Safrani ve kalan tereyagini ekleyip karistirin.
e Parmesan peynirini ekleyin ve plrizsiz bir kivam alana kadar karistirin.
e Tuz ve karabiber ekleyerek tatlandirin.

5. Servis:

e Risottoyu tabaklara paylastirin.
« Uzerine ekstra parmesan peyniri serpip sicak servis yapin.

Lezzet ipucu: >>
([ Risotto yaparken surekli karistirmak, kremamsi bir kivam elde etmenin anahtandir!

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Pisirme sonunda taneler yumusak fakat birbirinden ayrilmis olmalidir. Tencerenin tabaninda
serbest su kalmamali, pilavda ¢ig tane hissedilmemelidir. Ocagi kapattiktan sonra kapagdin altina
temiz bir bez veya kagit havlu yerlestirip en az on dakika demlendirin. Karistirirken taneleri
ezmemek icin genis bir kasikla kenardan ortaya dogru nazikce havalandirin.

Sicak su 6lgcusund kullanilan piring veya bulgur cesidine gére klicuk miktarda ayarlayin; piserken
kapagi sik sik acmayin.

Risotto alla Milanese (italya) hazirlanirken dlctleri ilk denemede koruyun ve her asamayi
tamamlamadan bir sonrakine gecmeyin. Isi, kap blyukligi ve malzemelerin baslangic sicakhgi
sureyi degistirebilir; bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku
isaretlerine de bakin. Son tat ayarini servis sicakliginda yapin. Gerekirse kiictk dizeltmeler
uygulayin; temel malzeme oranlarini bir anda degistirmeyin ve sonucu not edin.

Artan Risotto alla Milanese (italya) tamamen soguduktan sonra kapali bir kaba alin ve
buzdolabinda saklayin. Yeniden servis ederken yalnizca tiketilecek porsiyonu isitin; gerekiyorsa
kivami az miktarda sicak suyla acin. Etli ve sitli yemekleri oda sicakhiginda uzun stire
bekletmeyin.
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>> ipucu: Malzemeleri eklemeden dnce dlcmek ve son kivami servis sicakliinda kontrol etmek
daha dengeli sonuc verir.
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