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KESTANE MANTARLI RISOTTO

300 gram Arborio pirinci
400 gram kestane mantari
Toz parmesan peyniri

2 dig sarimsak

1 litre et suyu

2 yemek kasi§i tereyagi
2-3 yemek kagsidi zeytinyagi
1 adet kuru sogan

Tuz

Karabiber

Maydanoz

Sarimsaklari ve mantarlari dograyin.

1 yemek kasigdi tereyagini tavada kizdirip énce sarimsaklari ardindan mantarlar ekleyin ve kavurun.
Mantarlar pigince kenara alin.

Soganlar da yemeklik dograyin.

Zeytinyagini ayr bir tava kizdirip soganlari yagda kavurun.

Tuzu ve piringleri ekleyip kavurmaya devam edin.

Piringler kavrulunca et suyunu kepgeyle azar azar ekleyip piringler suyunu ¢cekene kadar kavurun.
Bu islemi et suyunun tamami tikenene kadar devam ettirin.

Pirin¢ et suyunu tamamen ¢ekince tencereyi ocaktan alip tereyagi ve parmesan ilave edin.
Tereyag! iyice eriyene kadar karistirin.

Mantarlari ve ince kiyllmig maydanozu da ekleyip Uzerine taze ¢ekilmis karabiber serperek servis edin.
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