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MANTARLI BULGURLU RISOTTO

3 yemek kagsigi Riviera zeytinyagi

2 yemek kagigi ince kiyilmig kuru sogan
1,5 bardak Duru Bagbasi Bulgur

1 dis ince kiyllmig sarimsak

200 g kiguk dogranmis taze kultir mantari veya 100 g orman mantari
1 yemek kasigi dogranmis taze feslegen
1 yemek kagigi elma sirkesi

6 yemek kasigi rendelenmis parmesan
3 yemek kasigi tereyagi

4,5 bardak tavuk suyu

Tuz ve taze ¢ekilmig karabiber

Aliminyum bir tencerede, orta ateste, sodani ve sarimsagi hafifge soteleyin. Tencereye bagbasi bulguru ekleyin
ve soteleme islemine devam edin. Kigik kiiglik dogranmis mantarlari ekleyin ve 3 dakika daha kavurun. Tavuk
suyunu ayri bir kapta kaynatin. Kaynayan tavuk suyundan yarim kepgce alin ve bulgurun Gzerine dékdin.
Bulgurlar, tavuk suyunu ¢ektiginde bir kepge daha koyun. Bulgurlar sisinceye kadar bu iglemi tekrarlayin.
Tuzunu kontrol edin ve geregi kadar ilave edin. Son suyunu verdikten sonra altini kapatip karabiber ve feslegen
ekleyin. Tahta kasikla karistirmaya devam edin. Son olarak rendelenmis parmesan peyniri ve tereyagdini ekleyin.
Tahta kagik yardimi ile karigstirmaya devam ederken kivamini olugturun. Afiyet olsun.

Not: Tereyadi ve parmesan ekleme islemini, rizottoyu servis edeceginiz anda yapmall ve bu asamadan sonra en
fazla 15 dakika icinde tiketmelisiniz.
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