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<Z Milano Risotto alla Milanese
Toplam 40 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 30 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 6/10

Risotto alla Milanese, arborio pirincini soğan, şarap, et suyu, safran, tereyağ1 ve parmesanla kremams1 
pişirir.

Malzemeler

• 1.5 su bardağ1 Arborio pirinci

• 1 adet Soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.5 su bardağ1 Beyaz şarap

• 5 su bardağ1 S1cak et suyu

• 0.3 çay kaş1ğ1 Safran

• 0.8 su bardağ1 Parmesan

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

Yap1l1ş
1. Safran1 yar1m kepçe s1cak et suyunda 10 dakika demleyin.

2. Soğan1 zeytinyağ1 ve tereyağ1n1n yar1s1nda 5 dakika yumuşat1n.

3. Pirinci ekleyip 3 dakika şeffaflaşana kadar kavurun.

4. Şarab1 ekleyip tamamen çekene kadar kar1şt1r1n.

5. S1cak et suyunu kepçe kepçe ekleyerek 18 dakika pişirin.

6. Safranl1 suyu son 5 dakikada risottoya kat1n.

7. Ateşten al1p tereyağ1 ve parmesanla h1zl1ca kar1şt1r1n.

PÜF  NOKTASI

S1cak suyu kepçe kepçe eklemek pirincin nişastas1n1 sal1p dalgal1 k1vam vermesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Osso buco yan1nda veya tek baş1na s1cak tabaklarda parmesanla servis edin.

Alerjenler

Süt
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