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PORÇİNİ MANTARLI RİSOTTO VE KUZU PROVANCAL

150 gram margarin
Yarım soğan
1 su bardagı Arborio Pirinç
4 adet Porçini Mantarı
2 adet bulyon
1/2 Su Bardağı Rendelenmiş Permesan Peyniri
500 gram çatal Pirzola
Tuz
Karabiber
2 diş sarımsak
5 dal biberiye
2 çay kaşığı kekik

Kuzu provancalı hazırlamak için çatal pirzolayı zeytinyağı, tuz ve karabiberle birkaç saat önceden marine
edelim. Daha sonra eti mühürlemek için tavayı iyice kızdıralım. Harlı ateşte çatal pirzolayı önlü arkalı 1-2 dakika
pişirelim ve fırın tepsisine alalım. Soğanı yarım ay şeklinde, domatesi küp şeklinde doğrayalım, sarımsağı
havanda dövelim ve hepsini tepsiye yerleştirelim. Defne yapraklarını, biberiyeleri, kekiği, tane karabiberi ve 2 su
bardağı kemik suyunu da ekleyelim. Tepsinin üzerini kapatıp, 180 derece ısıtılmış fırında 60 dakika pişirelim.
Risottoyu yapmak için tereyağını derince bir tencerede eritelim. Yarım ay şeklinde kıyılmış soğanı ekleyip
kavuralım. İri doğradığımız mantarları ekleyip kavurmaya devam edelim. Pirinci ilave edip 1-2 dakika
karıştıralım. Yarım su bardağı kadar et suyunu ekleyelim, devamlı karıştırarak kavuralım. Pirinçleri kaşıkla
kaldırıp hiç su kalmadığını gördüğümüzde yarım su bardağı daha et suyu daha ekleyelim. Bu işlemi bir kez daha
yineleyelim. Sürekli karıştırmayı sürdürerek şarabı ekleyelim. Et suyunun kalanını aynı şekilde azar azar ilave
edelim. Pirinç artık kremamsı bir hal alınca parmesan peynirini ekleyip son bir kez daha karıştıralım.
Servis yaparken tabağa önce risottoyu koyalım, üzerine çatal pirzolayı yerleştirelim. Domates ve yeşilliklerle
süsleyerek sunalım.
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