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MANTARLI RISOTTO KOFTELERI

Zeytinyagini kalin tabanli tavada i1sitin ve arpacik soganlarini kavurun. Mantarlari ekleyin ve nemin buharlagsmasi
icin atesi arttirin. Daha sonra, risotto pirincini ekleyin ve pirincler parlakhgini kaybedene kadar kavurun. Devamli
karistinin. Bulyonu ekleyin ve pirinci kisik ateste 20 dakika boyunca dizenli karigtirarak agik bir tavada kaynatin.
Tereyagi, peynir ve maydanoz ekleyin ve tuz ve karabiber ile tatlandirin. 30 dakika sogumaya birakin. Daha
sonra hazir hale gelmesi igin bir saat dondurucuya koyun. Sogumus risottodan ceviz blyutkliginde toplar
hazirlayin. Derin bir tabakta yumurtalar ¢irpin ve baska bir tabaga galeta ununu koyun. Piring toplarini énce
yumurta, daha sonra da galeta unu ile, galeta ununun toplarin her yerini kapladigindan emin olarak kaplayin.
Yag fritézde 175°C[?ye isitin. Bir seferde 4-5 adet topu 3-4 dakika boyunca kizartin. Toplari, biraz kagit haviu
Uzerinde suiziin. Sicak risotto toplarini, sos olarak kirmizi veya yesil pesto ile servis yapin.
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