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MANTARLI RISOTTO

Mehmet Soykan

1 bardak (kupa) arborio pirinci

4 bardak tavuk suyu

4 kasik zeytinyagi

1 adet sodan (kip seklinde dogranmig)

1 dis sarimsak (ince dogranmig)

250 g kahverengi mantar (baby bella ‘crimini’)
2 yemek kasi§i taze kekik (dogranmis)

1 yemek kasigi tereyagi

1/3 bardak rendelenmis parmesan peyniri
Tuz

Karabiber

Tavuk suyunu derin bir tavada isitip, kisik ateste sicak kalmasini saglayin. Orta ateste blyiikge bir tavaya 2
kasik yadi koyun, yag 1sininca soganin yarisini ve sarimsagi ekleyin, 5 dakika karistirarak kavrulmasini saglayin.
Mantarlari, baharatlar ve tereyagini ilave edin. 4-5 dakika hafif kahverengi olana kadar soteleyin ve tuz ve
karabiber dokln. 1 bardak sicak tavuk suyunu katin ve 1-2 dakika daha soteleyip altin kapatip bekletin. Ayri bir
tencerede 2 kasik zeytinyagdini isitip kalan sogani ekleyin ve kavurun. Pirinci ilave edip 1 dakika hizli bir sekilde
karigtirin (bu agama pirincin nigastall kisminin pisip yapigkan olmasini engellemek icin).

lyice buharlasana kadar pisirin. 1 bardak sicak tavuk suyunu dodkin ve suyu ¢cekene kadar karistirin. Kalan 2
bardak tavuk suyunu da sirasiyla ayni sekilde ilave edin (her eklediginiz bardaktan dnce pirincin suyu ¢cekmesini
bekleyin). Su ¢ekilince pirince mantarl karisimi ve parmesan peynirini ekleyin ve biraz daha pisirip altini kapatin.
Pirincin hazir oldugunu anlamak igin hafif siki ve kremsi olmasi yeterli, yani lapa olmamali. Servis yapmadan
Once Ispanak sotesi ve 1zgara domates ile tabaga servis ediniz.
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Fotograf "nazmiye" tarafindan gdnderildi. 28.09.2020
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