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PORGCINI MANTARLI RISOTTO VE KUZU PROVANCAL

150 gram margarin

Yarim sogan

1 su bardagi Arborio Piring
4 adet Porcini Mantari

2 adet bulyon

1/2 Su Bardadi Rendelenmis Permesan Peyniri
500 gram catal Pirzola
Tuz

Karabiber

2 dis sarimsak

5 dal biberiye

2 cay kasigi kekik

Kuzu provancali hazirlamak igin ¢atal pirzolay zeytinyadl, tuz ve karabiberle birka¢ saat Snceden marine
edelim. Daha sonra eti mUhirlemek igin tavay iyice kizdiralim. Harli ateste catal pirzolayi 6nlu arkali 1-2 dakika
pisirelim ve firin tepsisine alalim. Sogani yarim ay seklinde, domatesi kip seklinde dograyalim, sarimsagi
havanda dévelim ve hepsini tepsiye yerlestirelim. Defne yapraklarini, biberiyeleri, kekigi, tane karabiberi ve 2 su
bardadi kemik suyunu da ekleyelim. Tepsinin tzerini kapatip, 180 derece isitiimig firinda 60 dakika pisirelim.
Risottoyu yapmak igin tereyagini derince bir tencerede eritelim. Yarim ay seklinde kiyilmis sogani ekleyip
kavuralim. Iri dogradigimiz mantarlari ekleyip kavurmaya devam edelim. Pirinci ilave edip 1-2 dakika
karistiralim. Yarim su barda@i kadar et suyunu ekleyelim, devamli karistirarak kavuralim. Piringleri kagikla
kaldirip hi¢ su kalmadigini gérdigumizde yarim su bardadi daha et suyu daha ekleyelim. Bu islemi bir kez daha
yineleyelim. Sirekli karistirmay sirdUrerek sarabi ekleyelim. Et suyunun kalanini ayni sekilde azar azar ilave
edelim. Piring artik kremamesi bir hal alinca parmesan peynirini ekleyip son bir kez daha karigtiralim.

Servis yaparken tabaga dnce risottoyu koyalim, tzerine ¢atal pirzolayi yerlestirelim. Domates ve yesilliklerle
sUsleyerek sunalim.
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