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ISTIRIDYE MANTARLI RISOTTO

https://www.sozcu.com.tr

2 su bardagdi kirik piring

1 su bardagi kemikli tavuk suyu
Sebzeler

Kuru sogan

Havug

Kereviz sapi

Tereyagdi

Zeytinyagi

Istiridye mantar
Parmesan yada eski kagar
Taze fesleden

Tuz

Karabiber

DUdukld tencereye kereviz sapi, havug ve kemikli tavuklar yerlestirip tuz ve su ekledikten sonra pismeye
birakiyoruz. Kereviz saplarinin diger malzemelere gére orani bir tik daha fazla olursa piringlerimiz o kadar
lezzetlenir. Ornegm 2 havug koyuyorsak 8-10 kereviz sapi koyabiliriz. 1 adet kemikli tavuk butu yeterli olacaktir.
Pilav tenceresinin igine soganlari olabildigince ki¢Uk dograyip hatta rendeleyip 3 yemek kasigi tereyagdi ve 6
yemek kasi§i zeytinyaginda kavuruyoruz. Soganlar tam 6ldiikten sonra istiridye mantarlarini jlilyen dograyip
birlikte 5 dakika kadar pisiriyoruz. Piringleri yikamadan bu harca ekleyip dudiklide hazirladigimiz sebze-tavuk
suyundan kepge ile yavas yavas ekliyoruz. Bu esnada ates orta seviyede olmali ki piringler ne diri kalsin ne de
lapa olsun.

Pisen risottomuzun Uzerine ister eski kasar ister parmesani rendeleyip Gzerine de degirmen karabiber ve taze
feslegen ile servis edebilirsiniz.
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