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JAMBONLU YABAN MANTARLI RISOTTO

https://aytac.com.ir

4 dilim AYTAG DANA JAMBON

1/3 su bardagi porcini mantari

1 2 su bardagi shiitake mantar

Yarim limonun suyu

1/3 su bardag tereyagi

2 yemek kagsidi maydanoz (kiyiimig)

4 su bardag et veya tavuk suyu

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet ufak sodan (ince dogranmig)

1 Y2 su bardag orta blyuklUkte risotto pirinci
Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber

3 yemek kagsigi kasar peyniri (rendelenmisg)

1 Kurutulmug mantarlari 1 %2 su bardag sicak suyla birlikte kiiclk bir kaseye koyup, en az 40 dakika bekletin.
Mantarlari iyice yikayin. Bekleme suyunu siziin ve bir kenarda bekletin.

2 Taze mantarlari nemli bir bezle silip ince ince dilimledikten sonra, bir kasede limon suyuyla karigtirin.

3 Genis bir tava ya da tencerede tereyaginin igte birini eritip, dilimlenmis taze mantarlari ekleyin ve orta ateste
mantarlar sularini birakip esmerlesmeye baglayana kadar pigirin.

4 Maydanozu ekleyip 30 saniye daha pisirdikten sonra ocaktan alin ve bir tabaga koyun. Et suyunu bir
tencereye koyup Uzerine mantar suyunu ekleyin ve gerektigi kadar kaynatin.

5 Tereya@inin Ggte birini ve zeytinyagini mantarlarin pistigi tencerede kizdirin. Sogani ekleyip, yumusayana ve
altin rengini alana kadar pisirin.

6 Pirinci ekleyip, 1-2 dakika karigtirarak yaga iyice bulanmasini saglayin.

7 Suda beklemig ve sotelenmis mantarlari ekleyin ve iyice karigtirin.

8 Klguk bir kepge dolusu et suyu ekleyin.

9 Orta ateste, tencerenin dibini tutmamasi igin, tahta bir kasikla karistirarak piring suyunu ¢ekene kadar pisirin.
Biraz daha et suyu ekleyip, yeniden pirincin suyunu ¢cekmesini bekleyin.

10 Et suyunu azar azar eklemeye ve karigtirmaya devam edin.Pisirme slresi, 20 dakikayi buldugunda, pirinci
kontrol edip tuz ve karabiber ekleyin. Pirin¢ al dante kivamini alana ya da hala diriligini koruyana kadar, siviy
eklemeye ve karistirmaya devam edin.

11 AYTAG DANA JAMBON[?u minik kiipler seklinde dograyin.

12 Ayri bir tavada AYTAC DANA JAMBON([?Ju orta ateste pisirin.

13 Risotto tenceresini ocaktan alip kalan tereyagdini ve kagar peyniri ekleyin. Biraz karabiber ekin ve tuzuna
bakin.

14 Pisen AYTAG DANA JAMBON[?u risottoya ekleyin ve karigtirin.

15 Servis yapmadan 6nce risottoyu 3-4 dakika dinlendirin.

16 Uzerine taze baharat serpin ve servis yapin.
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