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MANTARLI BULGURLU RISOTTO

https://www.sabah.com.tr

3 yemek kagsigi Riviera zeytinyagdi

2 yemek kagidi ince kiyiimig kuru sodan
1.5 bardak bagbasi bulgur

1 dis sarimsak (ince kiyllmig)

200 g taze kultdr mantar veya

100 g orman mantari (kiglk dogranmig)
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

Taze ¢ekilmis karabiber

Aliminyum bir tencerede, orta ateste, sodani ve sarimsagi hafifce 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 kepge alin ve bulgurun tzerine dékin. Bulgur,
tavuk suyunu cektiginde bir kepce daha koyun. Bulgur sisinceye kadar bu islemi 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 tereyagini ekleyin. Tahta kasik
yardimiyla karigtirmaya devam ederken kivamini olugturun.

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