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MANTARLI RISOTTO

Philips su isiticiniz ile 800 ml suyu 80 °C[?lde 1sitin. Kurutulmug mantarlari bir kaseye koyun ve su isiticisindan
200 ml sicak su ekleyin. Mantarlar 10 dakika suda bekletin. Geri kalan suyu bir bardakta toz et suyu ile
karistinin. 2 gorba kasigi zeytinyagini agir sos tavasinda isitin ve sodani seffaflasana kadar yumusak bir sekilde
kizartin. Pirinci ekleyin ve taneler parlaklagsana kadar kavurun. Sarabi dékin ve siviyl tamamen ¢ekmesine izin
verin. Daha sonra et suyunun yarisini ekleyin ve pirinci, diizenli olarak bir miktar et suyu ekleyerek 20 dakika
pisirin. Kurutulmus mantarlarin suyunu bir kevgirde siiziin ve ince ince dograyin. Taze mantarlar temizleyin ve
dorde bdlin. 2 ¢orba kasigi zeytinyadini kizartma tavasinda isitin ve mantarlar yiksek ateste 3-5 dakika
boyunca, pisene ve tavada hi¢ su kalmayana kadar pigirin. Tuz ve biber ile tatlandirin. Parmesandan birka¢ g6z
alici bukle kesin ve gerisini ince bir sekilde rendeleyin. Son olarak kizarmig mantarlarin 34[?)iinl ve rendelenmis
peynirleri risottoya ekleyin ve tuz ve biber ile tatlandirin. Risottoyu 2 derin tabaga bosaltin ve geri kalan kizarmig
mantarlar ile birlikte ssleyin. Bir miktar frenksogani ekleyin ve Parmesan peyniri bukleleri ile sisleyin.
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