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MANTARLI VE PATLICANLI RISOTTO

200 gr risotto pirinci

100 ml tavuk suyu

100 gr porgini mantari

4 adet arpacik sogan

40 gr parmesan peyniri
30 gr tereyagi

4 yemek kasigi zeytinyagi
200 ml tavuk suyu

1 adet patlican

100 ml Pakmaya SefKrema
Taze cekilmis tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

Porgini mantarlar ve patlicanlar zar seklinde dogradiktan sonra 2 yemek kagigi zeytinyaginda kavurun.
Sogan ve sarimsaklari kiydiktan sonra kalan 2 yemek kasigi yumusayincaya kadar kavurun. Yikayip
slizdiguniz pirinci ekleyip kavurmaya devam edin.

Sicak tavuk suyunu azar azar ilave edin. Suyunu ¢ekene dek sirekli karigtirarak kavurun. Porgini mantarlarini
ve patlicanlari da ilave edin. Birkag dakika daha kavurup Pakmaya SefKremal[?lyl, rendelenmis parmesan
peyniri ve tereyagdini ekleyin. Tuz ve taze ¢ekilmis karabiberle tatlandirin.
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