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PILICLI RISOTTO

1 paket Banvit Pili¢ Kalga Kugbasi

6 adet Banvit Jambon (kalin serit kesilmig)

1,5 It pili¢ suyu

500 ml domates suyu

2 dis sarimsak (dévilmus)

200 gr mantar (ince dilimlenmis)

400 gr piring

1 adet etli kirmizi biber (kdzlenmis, ince kiyilmig)

30 gr kuru domates (ilik suda bekletilmig, stizilmus, ince kiyiimig)
4 adet taze adagayi (ince kiyilmig)

1 corba kasigi taze kekik

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Pili¢ suyu ve domates suyunu hizli ateste ve ara ara karigtirarak, kaynama noktasina kadar isitin. Atesten alin ve
sicak tutun.

Kalin dipli ve yayvan bir yagsiz tavayi isitip, etleri yerlestirin. Hizli ateste ve karigtirarak, her taraflari altin sarisi
renk alincaya kadar, yaklasik 5 dak. soteleyin.

Orta ateste ve karistirmaya devam ederek sarimsak, mantar ve jambonlari ekleyip, yaklasik 5 dak. pisirin.
Karigtirmaya devam ederek pirinci katin. Karistirmaya ara vermeden domatesli pili¢ suyundan 250 ml ekleyin ve
tuz serpin. Tavayi hafifce sallayarak, piring suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Kalan domatesli pilic suyunu 4
seferde ve her seferinde piring suyunu ¢ektikten sonra ekleyin.

Kézlenmis kirmizi biber, kuru domates, adagay!, kekik ve karabiber serpip, hafifce karistirin ve servis yapin.
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