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Eristed

Her sey 8 dakika
icinde olacak

Refika

iring, 8.000-13.000 y1l
E evvel Cin’in Inci Nehri
kiyisinda yetismeye

baslayip yayilmus. Cinliler hafif
hafif, Hintliler ugarak, Araplar
zengininden, Italyanlar agirn-
dan kullanmaya baslamis pirinci.
ltalyanlara piring belki Araplardan
Biiyiik iskender sayesinde ulag-
mis ama sonrasinda kendilerine
has yontemle pisirmisler. Risotto-
nun yapiminda en énemli faktor
piring se¢imi. Piring karistirilirken
nigastasini birakmali ve kendince
krema haline gelmeli. Bunun igin
de nisasta bakimindan zengin, kisa
ve tiknaz olan arborio ve carna-
roli cinsi piring en uygun. Olur

risottolar

‘Zengin risottosu’nu zaten
biliyorsunuz, pirincli, bol yagh
ve peynirli olani. Ancak koylerde
biraz daha hafif versiyonlar var.
Bugiin sizi eristeden yapilmus
risottoyla tanistiracagim,
Tam da bizim topragn i

kanistirarak pisirilince

da bulamazsaniz karik piring de is  ideal risotto ortaya gikar.
goriir ki, neredeyse biitiin bakkal-  Peynir, baharat, deniz
larda rahatga bul Fiyat i gibi giizellikl;

da ckonomik olur bdylece

SICAKLIK 1Yl

AYARLANMALI

Sogan tereyaginda kizartur-
ken devaml gevirmek ve renk
degistirmeden pisirmekse bir diger
faktér. Ardindan piring eklenir
ve yine bol bol kanstirarak her
tanenin igine tereyagim gekip
seffaflagmas: saglanr. S1ra, igine
yavas yavas et suyu cklemeye
gelir. Burada sicaklik gok iyi
ayarlanmali. Ne cizirdayacak ne
de hizla buharlasacak derecede
olmali. Bu sekilde pirince yedire
yedire devamlt

eklenchilir. Risotto bir kez so-
gudugunda sertlesir ve lapalas.
Dolaysiyla tekrar isitilmasi prob-
lematiktir. Piringleri dise gelecek
kadar pisirmek ve yerken tancleri
teker teker hissetmek dnemli. Yani
giizel bir risolto igin en az yarim
saat ocak baginda olmak,

iyi bir et suyu iginse cn az
dort-bes saat galismak kaginil-
maz. Bir de arborio pirinci bulma
meselesi var. Hal bdyleyken bizim
topragmizin iki giilil; bugday ve
ondan yapilmus giizelim erigteyi
risotto mantiginda pisirerek kestir-
me yoldan risottomsu

bir tada ulailabiliyor.

oy
Reyhanli, karanfilli
bir bugday

Iki yildir aklimin bir yerinde
Karanfilli bugday risotiosu
yapmak var. Reyhana veda
etmeden ve hazir reyhan tohuma
Kalkmisken ufak gigeklerini de
Kullanarak gegen haflalardaki
gigek yazima giz kirparak bir
tarif hazirladim.

Yikadiginiz 1/4 su bardag
bugdayt, tig su bardagi suda,
10 dal gigege kalkan reyhan
dalinn iist kismiyla birlikte
kaynatin, (Jzerindeki gigekleri
ve kirpe yapraklari ayirin, servis
ederken tabag stislemek igin
kullanabilirsiniz. Reyhan dallari
sicak suda demlenecek ve pisirme
suyunu pembelestirecek. Bu
suda pisen bugdaylar da sadece
reyhanin aromasindan degil,
renginden de etkilenerek hafif
pembelesecekler. Bugdaylar
pistikien sonra suyunu, reyhan
yapraklarindan ayirarak siizdiiriin
Ve sonra kullanmak igin saklayin.

Iki gorba kasig1 tereyagini
bir tavada eritin ve ince
dilimlediginiz 200 gram mantari
yiiksek ateste, yagda sote
edin. Ardindan stizdiigtiniiz
bugdaylan ekleyin ve kisik ateste
bugdaylarla mantarlari kavurun.
12 adet karanfilin sadece top

kismuini havanda doviin ve tavaya
ilave edip, kavurmaya devam
edin. Bu agamada tencereden
taze bir bahar kokusu gelmeye
baslayacak. Karanfille reyhanin
muhtesem birlikteligine
inanamayacaksiniz. lyice
kavrulan bugdaylara bir kepgeyle,
bugdaytn pisirme suyundan azar
azar ilave edin. Boylece kavrulan
bugdaylar hizla suyu gekecekler
ve her seferinde renkleri daha

da giizellesecek. Bu islem igin
yaklagik bir su bardagi, 275 — 300
ml su yeterli olacaktir. Ocaktan
aldiginiz bugday risottonuza,
rendelediginiz {zmir (ulum
peynirini ve incecik kiydiginiz
sekiz adet reyhan yapragini
ekleyin. Eriyen peynir, risottoya
hem kivam hem de reyhan
yapraklaryla birlikte inanilmaz
bir lezzet verecek. Peynir tuzlu
oldugu igin tuz eklemenize

de gerek kalmayabilir, damak
tadiniza gore Karar verebilirsiniz.
Son asamada bir-iki kasik

daha su ilave edip sosunuzu
kivamlandirin. Ayirdigimz
reyhan gigekleri ve kbrpe
yapraklartyla tabaginiz

siisleyin, birakin tadi ve
goriintiisiiyle de sizi etkilesin.

Malzemeler

‘A‘B kurutul
? (inceince dilimlenmis)
b 2,5 hogum didilmis
W dil peyniri
B 2 avuc soyulmus
tuzlu fistik
k 3corhakasigl
cirpimis kaymak
»_: 3dis sarmisak da
ince kiyilnis olmali
5 adet maydanozun sap Kism
vehir actkirmizibiberi deince
incekiyip son dakikaicin hazirlayin

Bu tarifin en 6nemli dzelligi
biitiin malzemelerinizin
onceden elinizin altinda
olmasi. Clinkii her sey 8
dakika i¢inde ocagin basinda
gergeklesecek.

Hazirlanigi

Evdeki en biiyiik tavay: ve
eristelerin pismesi igin kiigiik
ve derin bir sos tenceresini
hazir edin. Derin tencerede
eriste daha fazla nigasta
birakabilecek, genis tavada
da daha hizli kizarabilecek.
Hazir oldugunuzda 200 gram
yaklasik dort avug eristeyi
kaynar suya haslanmast igin
koyun. Su, en az iki parmak
iistiinde olsun. En genis
tavanizda ilk olarak fistiklart
yaklasik bir dakika kendi
yaginda kavurun. Sonra
fistiklar ¢ikarp ii¢ gorba
kasig1 kaymagi koyun. lyice
kizinca kurutulmus etleri

ekleyin ve 30 saniye kavurun,

O isli kokusunu yaga verecek.
Sarmusaklari da ekleyince

bir anda ocaktan nefis
kokular gelmeye baslayacak.
Son olarak kavurdugunuz
fistiklar1 da ekleyin. Buraya

kadar yaklasik ti¢ dakika
geemis olacak. Kaynayan su
hafif beyazlasmus, eristenin
nisastasi suya karigmis
olacak. Buradaki ince nokta,
eristelerin halen bir parga
sert olmalan ve kendilerini
salmamalari. Bir tavaya dibini
Kaplayacak kadar zeylinyagi
Kkoyun ve el kevgiriyle
tencereden kasik kagik
erigteleri alip kizgin tavada
kavurmaya baslayin.
Eristelerin iyice yayilabilmesi
cok dnemli ki 1sidan ve yagdan
rahatga nasibini alsin. Yiiksek
ateste bir taraftan erigteleri
kavurun, diger tencereden de
kasik kagik sostan ekleyin.
Tiim eriste taneleri yagt
lyice goriip hafif kizarmaya
basladiklarinda kepgeyle
kaynayan sudan su ekleyerek
erigtelerin pismesine devam
edin. Bir siire sonra hafif sulu,
risottodaki piring taneleri gibi
dise gelen eristeleriniz hazir
olacak. Kalan kaynar suyu
dokmeyin, eger eristenizden
bir parga kalir ve 1sitip tekrar
yemek isterseniz eristeyi bu
suyla agmak en iyisi olacaktir.
Son olarak dilpeynirini
ekleyip karistirmaya
devam edin. Ince kiyilmis
maydanoz saplarinin ve
act kirmizibiberin bir
kismuni istiine serpmek igin
ayrp gerisini karigtirin.
Maydanozun sapindaki yesil
lezzet ve kiigiik kescler
sofistike bir lezzet ve tecriibe
yaratacak. Servis ederken taze
Gekilmis karabiber ekleyip,
keyifle yiyebilirsiniz. Bu
tarif dért Kisiyi bir baslangic
olarak fazlasiyla tatmin
edebilir.




