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KINOALI MANTARLI RISOTTO

1 Bardak Kinoa

1 Bardak Mantar (dilediginiz cinsten)
2 Bardak Su

Y2 Demet Maydanoz

1 Adet Arpacik Sogan

2 Dis Sarimsak

Zeytinyag!

Tuz

Karabiber

Et Suyu veya Sebze Suyu

1 bardak kaynar suya kinoay! ekleyin, kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin. Tencerenin kapagini
kapatmayin.

Kiguk bir tavada biraz zeytinyadi ile yakmadan iri iri dogradiginiz mantarlari ve sogan sarimsaklari soteleyin.
Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Suyunu iyice gekmis kinoayi sotelediginiz karisima ayni tavaya ekleyin.

Birka¢ yemek kasidi et suyu ve sebze suyundan ilave edin. Kivami hafif sulu ve yumusak olmasina dikkat edin.
Gok kisik ateste 10-15 dakika kadar tekrar demlendirin. Sicakken servis edin, dilerseniz tabaga aldiktan sonra
Uzerini maydanoz yapraklari ile susleyin.
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