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KINOA RISOTTOSU VE KIZARMIS
AND PATATESLERIYLE OGLAK INCIKLERI

Alejandro Carlos

TILCARA,

JuJduy

MALZEMELER

— Iki oglak incigi

— Yoresel otlar

— Peninsula Valdés Deniz Tuzu Kristalleri —
Truflu by Argentine Delights

— % litre siyah bira

— 250 g kinoa

— Sizma zeytinyagi (istege gore)
by Argentine Delights

— Iki kirmizi sogan

— 200 g kegi peyniri

— 300 g parmesan peyniri

— Bir kadeh beyaz sarap

— Her ¢esitten 500 g kiiguk And patatesi
— 40 g tereyagi

— 100 ml krema

HAZIRLANISI

Oglak inciklerini otlar ve siyah birayla yaklasik
30 dakika marine ediyoruz ki tatlar ve
aromalari emsinler. 30 dakika sonra, marine
suyuyla birlikte aliminyum folyoya sariyoruz;
siviyl kaybetmemek igin folyoyu ¢ift kat
yaplyoruz..

Bu arada kémur/odun kézleri kipkirmizi olmus
olacak. incikler sarildiktan sonra onlari
koézlerin ortasina koyuyor ve olabildigince
kdzle ortuyoruz. ideal pigsme igin pigirme
suresi yaklasik 2:30 ila 3:00 saattir.

incikleri kozlere yerlestirdikten sonra kinoa
risottosunu hazirliyoruz.

Once kinoay 6 ila 8 kez iyice yikiyoruz; buy,
dogal olarak igerdigi saponini gidermek
igindir.

Kinoayr kaynatiyoruz: 250 g kinoa igin ' litre
su kullaniyor, ardindan yaklasik 8 ila 10 dakika
pisiriyoruz.

Bir tavaya sizma zeytinyadi koyup sogani
soteliyoruz; hemen ardindan tereyag), krema
ve kinoay! ekliyor, hepsini karistirip cémert bir
kadeh beyaz sarap ve son olarak kegi
peyniri ile parmesant ilave ediyoruz.

Risotto hazir olunca kuguk patatesleri yikayip
ince dilimler halinde kesiyor ve kizartiyoruz;
sonug, ¢itir ¢itir bir atistrmalik gibi olmali.

Tum malzemeler hazir oldugunda onlari bir
araya getirip tabaga yerlestiriyoruz; bdylece
kadim lezzetlerden olugan bir deneyim
yaslyoruz.
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