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PORCINI MANTARLI RISOTTO

https://migros.com.tr

2 su bardagi risotto pirinci

1 adet sogan

5 bardak et suyu

3 yemek kagsig! tereyagi

2 adet sivri biber

1 su bardag@i rendelenmis parmesan
Porcini mantar

Tuz

Karabiber

Feslegen

1. Sodanlarinizi ve yesil biberlerinizi ince ince kiyarak erittiginiz tereyaginda diriligini kaybedene kadar geviriniz.
2. Ardindan pirincleri atip hafifce rengi degisene kadar kavurunuz.

3. Bu asamadan sonra orta ateste karigtirarak azar azar et suyu katiniz.

4. Dikkat etmeniz gereken, suyu ¢ektikce ekleyerek lapalastirana kadar bu isleme devam etmenizdir.

5. Diriligi gidince icine 6nce dilimlenmis mantarlari katin, ardindan tuzu ve karabiberi ekleyin suyunu ¢eker gibi
olurken de i¢cine parmesan peynirinizi dokinuz.

6. Peynir eriyip kivamli bir karigim elde ettiginizde risottonuz hazirdir.

7. Uzerine ince kiylimig taze feslegenleri serpip susleyerek servis edebilirsiniz.
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