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KUZU GOBEGI MANTARLI PARMESANLI RISOTTO

https://www.dogrusucarrefoursa.com

6-7 adet Kuzu Gobegi Mantar

1,5 su bardagi arborio pirinci

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

2 yemek kagsigi zeytinyagi

1 yemek kasigi tereyagi

3 su bardag tavuk suyu

3 yemek kasigi rendelenmis parmesan

Kuzu Gobegi mantarlarini tortularindan arinmalari igin 30 dakika ilik suda bekletin. Sonrasinda mantarlarin
suyunu sikin ve bir slizgegte stzllmelerini saglayin. Kigik kiigik dogradiginiz sogan, sarimsak ve irice
dogranmis mantarlari zeytinyaginda soteleyin. Birkag dakika kavurduktan sonra pirinci de ilave edin ve kavurun.
Kavurma iglemi devam ederken azar azar tavuk suyunu ilave etmeye baslayin ve karistirin. Tenceredeki su
azaldikga bu islemi tekrarlayin. Son tavuk suyunu ekledikten sonra hafif sulu kaldiginda tencereyi ocaktan alin.
2 yemek kagsidi rende parmesan peynirini ve tereyagini risottoya ilave edin. Hizl bir sekilde karistirin ve risotto
tabagini 1 yemek kasigi rende parmesan, taze yesillikler ve turp ile stsleyin.
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