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RIZOTTO

1,5 Su bardagi piring

2 Adet orta boy kuru sogan

4 Corba kasig zeytinyag!

1 Corba kasigi tereyag

Yarim cay bardagi Gzim sirkesi
1 Tath kasig tuz

5 Su bardag et suyu

Uzeri Igin;

1 Su bardagi rende kasar

1 Tath kasigi tereyagi

# Orta buyUklUkte gukur tencereye zeytinyadi ve tereyadi konur, orta ateste yaglar isininca ince dogranmis kuru
sogan eklenir. Sogan yumusgayana kadar kavrulur.

# Uzerine suda bekletiimeden yikanmig piring katilir, 5 dakika kadar kavrulur.

# Karigsima 2 su bardag sicak et suyu, sirke ve tuz eklenir, kisik - orta ates arasi konumda karigtirarak et
suyunu ¢ekmesi beklenir.

# Piring et suyunu ¢ekince 2 su bardagi et suyu daha eklenir, arada bir karistirarak et suyunu gekmesi saglanir.
# En son kalan 1 su bardadi sicak et suyu da eklenir. Piring sekline kaybedene kadar pisirilir. (Rizottonun pisme
sUresi diger pilavlara gére daha uzundur.)

# Pilavi atesten almadan hemen dnce taze rendelenmis kasar peyniri ve 1 tatl kasig tereyadi eklenir, atesten
alinir, kanigtirilir.

# Servisten kisa sure 6nce hazirlanan rizotto yaninda bir miktar ince kasar peyniri rendesi egliginde sofraya
getirilir.

Not: italya’ya 6zgii rizottonun diger adi Milano usulii lapadir. Orijinal tarifte kasar peyniri yerine parmesan
peyniri kullanilir.
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