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MANTARLI ISPANAKLI RISOTTO

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 su bardagi arborio pirinci

1 su bardag mantar, dogranmig

2 su bardagi taze 1spanak, dogranmig

1 adet sogdan, dogranmis

2 dis sarimsak, ezilmig

4 su bardag tavuk veya sebze suyu (sicak)
1/2 su bardagi rendelenmis parmesan peyniri
2 yemek kagsigi tereyagi

2 yemek kagsigi zeytinyagi

Tuz ve karabiber

Bir tavada zeytinyadi ve bir yemek kagsidi tereyagdini eritin. Dogranmig soganlari ekleyin ve yumusayana kadar
kisik ateste soteleyin.

Sarimsaklari ekleyip kokusu ¢ikana kadar sotelemeye devam edin.

Mantarlar ekleyin ve suyunu salip gekene kadar pigirin.

Ispanaklari ekleyip sotelemeye devam edin. Ispanaklar bizillp suyunu salip gekene kadar pigirin.

Arborio pirincini ekleyin ve piring taneleri seffaflasana kadar kisik ateste soteleyin.

Tavuk veya sebze suyunu azar azar ekleyerek karigimi surekli karistirin. Her eklediginizde suyunu ¢ekmesini
bekleyin.

Risotto kivam alana kadar su ekleyip karistirmaya devam edin. Bu sureg yaklasik 18-20 dakika surebilir.
Rendelenmis parmesan peynirini ve bir yemek kasigi tereyagini ekleyin. Karigtirarak eritin.

Tuz ve karabiberle tatlandirin. Risotto kivamini aldiginda ocaktan alin.

Uzerine taze rendelenmis parmesan peyniri ve taze karabiber serperek sicak servis yapin.
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