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MANTARLI RISOTTO

1 su barda@i dilimlenmis Kuru Por¢ini Mantari

6 kahve fincani risotto pirinci

1 adet sogan

1 litre su

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

1 dis sarimsak

Tuz ve karabiber

Arzuya gore Uzeri igin;

2 corba kasiJi rendelenmis parmesan peyniri

Mantarlar yikadiktan sonra 30 dakika ilik suda bekletin. Yumusayan mantarlari kurulayarak bir tabagda alin ve
mantarin suyunu bir kenara ayirin. Kalin tabanl bir tavayi zeytinyagi ile birlikte 1sitin ve kip kiip dogranmis
soganlarla birlikte kiyilmis sarimsag@i kavurmaya baslayin. Sodanlar tam pismeden risotto pirincini ilave edin ve
karistinin. Karistirma asamasinda isitilmig 1 litre sudan azar azar ilave edin. Piringler suyunu ¢ektikge ayni islemi
tekrarlayin. Bu sekilde 10 dakika karistirdiktan sonra kuruladiginiz Porgini mantarlarini da piringlere ilave edin ve
mantar suyunu da katin. Risottonun kivami ne sulu ne de kuru olmali. Tuz ve karabiberini ilave ettikten sonra
karistirin ve servis tabaklarina alin. Servis sirasinda arzuya gére rendelenmis parmesan peyniri kullanabilirsiniz.

Not: 1 litre su yerine sebze suyu da kullanabilir, bdylece yemeginizin besleyiciligini arttirabilirsiniz.
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