PETITE GOURMETS
ITALYAN

Ku§k0nmaz ve Bezelye Risotto

Bahar Kuskonmaz ve Bezelye Risotto: Taze, Kremali Mevsimsel Bir Lezzet

romin  35min 45 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Yapilist

Sebzeleri hazirlayin

KlgUk bir tencereyi ylksek isitta su ile kaynatmaya hazirlayin. T demet kuskonmazi 1inglik parcalara kesin, sert uglari
afin. Kuskonmaz ve 1su bardagi taze bezelyeyi kaynayan suya ekleyin ve 2-3 dakika parlak yesil ve sadece yumusak

olana kadar haslayin. Stiztin ve pisirmeyi durdurmak icin hemen buz suyuna daldirin. Tekrar stzin ve yanina ayirin.

Et suyunu isitin

4 su bardagi sebze et suyunu orta bir tencereye dokup, orta-dustk isitta hafif kaynadiktan sonra getirin. Pigsirme

boyunca sicak tutun - bu risotto'nun esit sekilde pismesini ve kremali kalmasini saglar.

Risotto tabanini baslatin

Buyuk agir tabanli bir tencereye 2 yemek kasigi zeytin yadi dékup orta isitta i1sitin. T dogranmis sogani ekleyin ve sik
sik karistirarak soft ve yari seffaf olana kadar pisirin, yaklasik 5 dakika. 2 kiyilmis sarimsak kasik ekleyin ve kokulu
olana kadar pisirin, yaklasik 1 dakika.

Tencereye 1su bardagi Arborio pirincini ekleyin ve pirincin yagla iyi kaplanip hafif kavrulana kadar strekli karigtirin,

2-3 dakika. Tanecigin kenarlari hafif seffaf géranmelidir.

1 su bardagi beyaz sarabi tencereye déklp piring tarafindan tamamen emilene kadar strekli karistirin, yaklasik 2-3

dakika. Karisim kabarciklandik¢a ve buharlastikga alkol yok olacaktir.

Risotto'yu pisirin
Piringe yaklasik % su bardagi sicak et suyunun 1 kasigini (1 kasik) ekleyin ve emilene kadar sik sik karistirin. Daha
fazla eklemeden 6nce her ilavesinin emilmesine izin vererek, bir zamani bir kasik et suyu eklemeye devam edin. Bu

islem toplam 18-20 dakika surer - piring kremali olmali fakat yapilir olarak hafif bir isirik kalmis olmali.

Pisirmenin son 2-3 dakikasinda haslanmis kuskonmaz ve bezelyeyi nazikce igine katlayin ve asiri pismeden

isttilmasini saglayin.

Bitirin ve servis yapin
Sicaktan cikarin ve hemen 1 su bardagi rendelenmez Parmesan peyniri ve 2 yemek kasigi tereyagdini erimeleri ve

kremalasana kadar karistirin. 1yemek kasigi limon suyu ekleyin ve 1 cay kasigi tuz ve 1 gay kasigi siyah biber, veya

tadiniza gore ayarlayin.



Risotto hala kremali iken hemen isitilmis kaseler iginde servis yapin. Istege bagli olarak ek Parmesan peyniri ve taze

otlarla garni hazirlayin.
Ipuclar:

Sicak et suyu kullanin. Risottoya eklerken et suyunu sicak tutmak pirincin esit sekilde pismesini saglar ve kremali bir

doku olusturur.
Et suyunu yavas yavas eklemek icin zaman ayirin, pirincin her seferinde famamen emmesine izin verin.

Pisirmenin sonuna dogru risottonun tadina bakin ve baharati ayarlayin. Bazi et sulari tuzlu olabilir, bu nedenle tuzu

en son eklemek en iyisidir.
Veganlastirin. Basitce tereyadini ¢ikarin ve bitkisel bir versiyonu icin vegan Parmesan ikamesini kullanin.

Daha canli bir tat i¢in limon suyunun yani sira taze limon kabugu ekleyin.

petitegourmets.com



