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MANTARLI VE JAMBONLU RISOTTO

2 su bardagi arborio pirinci (Normal pirin¢ kullanirsaniz 6nden yikayip stizlin)
7-8 dilim dana jambon

8-10 adet mantar

1 bas blyuk boy kuru sogan

3 su bardag tavuk suyu (2 tavuk suyu tabletle hazirlanmis)

25 gram tereyagi

1 yemek kagigi zeytinyagi

1 su barda@i parmesan veya eski kasar rendesi

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Once tavuk suyunu hazirlamak igin 2 su bardagi suyun igine 2 adet tavuk suyu tableti atin ve ufak bir tencerede,
cok kisik ateste sUrekli kaynar halde tutun.

Bu arada sogani temizleyip, ¢cok ince yemeklik olarak kiyin.

Sonra mantarlari yikayin ve ince dilimler halinde boylamasina dograyin.

Jambonlari da 2 santimetre uzunlugunda ve 1 santimetre genigliginde kip kiip kesin.

Ote yandan bir tencereye zeytinyadini ve tereyagini birlikte koyup, kizinca igine soganlari atin.

2 dakika soganlar sararincaya kadar, orta ateste kavurun.

Kavurdugumuz sodanlara ince ince dogradiginiz mantarlari, tuzu ve karabiberi ekleyin ve bir gevirip, igine
jambonlari atin.

2 dakika daha birlikte, yine hafif ateste kavurun.

Pirinci de Ustlne ekleyin.

Tekrar 1-2 dakika daha birlikte gevirip, tzerine tavuk suyu tabletleriyle hazirladiiniz tavuk suyunu kepge
kepce, azar azar ekleyin ve kaynayincaya kadar yavasc¢a karistirin.

Kaynamaya baglayinca da atesi kisip, hafif ateste yavas yavas, pirin¢ suyunu ¢ekinceye ve yumusayincaya
kadar pismeye birakin.

Piringler suyunu ¢ekip, yumusadiktan sonra atesten alin, servis tabagina alin ve lizerine parmesan peyniri
rendesi serperek servis yapin.
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