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FIRINLANMIS DANA BONFILE

800 gr dana bonfile

Tuz

Karabiber

1 fincan (80-90 gr) Arbario pirinci
1 adet ince dogranmis sogan

20 gr Pinar tereyagi
Rendelenmis 1/2 fincan (30 gr) parmesan peyniri
1/2 fincan zeytinyagi

1/2 It (3 bardak) tavuk suyu

1 yemek kasigi krema

80 gr mantar

200 gramlik 4 parga dana bonfilenin yanlari karabibere bulanir, tuzlanir. istege bagli olarak firin ya da izgarada
pisirilir. Mantarli risotto hazirlanir ve servis edilecek tabaga alinir. Uzerine parmesan peyniri serpistirilir.
Risotto'nun Ustiine bonfile yerlestirilir sonra servis edilir.

Mantarli Rizotto i¢inse, soganlar zeytinyagi ile kizgin bir tencerede kavrulur. Risotto pirincini ilave edip surekli
karstirarak 3 dakika daha kavrulur. Tavuk suyu ilave edilip cekene dek karigtirilir Dogranmig mantarlar ilave
edilir. Pismeye yakin tuz biber konup biraz daha karistirilir. Piring kolayca ezilebilecek sekle geldiginde kenara
¢ekilir. Krema, parmesan peyniri ve tereyagi ilave edilerek kivama gelene kadar hizl bir sekilde karigtirilir.
Bekletmeden servis edilmesi gerekir, aksi takdirde ¢ok ¢abuk katilagir.
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