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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)

Yapihsi:
1. Soganin Kavrulmasi:

e Tereyaginin yarisini ve zeytinyagini genis bir tencerede isitin.
e ince dogranmis sodani ekleyin ve yumusayana kadar kavurun.

2. Piringlerin 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 ¢ektirin.

e Tavuk suyunu azar azar ekleyerek pirin¢ yumusayana kadar bu islemi tekrarlayin.

4. Son Dokunuslar:

e Safrani ve kalan tereyagini ekleyip karistirin.
e Parmesan peynirini ekleyin ve purizsiz bir kivam alana kadar karnistirin.
e Tuz ve karabiber ekleyerek tatlandirin.
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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 anahtaridir!
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