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PORGCINI MANTARLI VE LIMONLU RISOTTO

1 adet sogan

2 avug Arborio pirinci
yeterince Sebze suyu

2 avug por¢ini mantari

1 cay bardagi limon surubu
3 avug toz parmesan

Tuz

Karabiber

100 gr tereyagi

1 avu¢ maydanoz

Limon surubu: 1 bardak suya 1 kasik esmer seker karistirip 1 limonu suyunu sikip, kendisi ile birlikte agzi kapali
sekilde cezvede kaynatin, sicak ya da soguk olarak kullanabilirsiniz

1 beyaz sogani fare dis seklinde ince dograyin ve derin bir tavadasana yagi ile kavurmaya baglayin.

2 avug arborio pirincinizi hafif renk alan sodanlariza atin ve biraz kavurun

Ardindan sebze suyunu ekleyin. Her defada biraz sebze suyu ekleyip karistirarark pirincin bu suyu ¢ekip
pismesini saglayin

Limon surubunu , tuz ile karabiberinizi ekleyin ve ara ara karigtirmaya devam edin

Porcini mantarini ince dograyin ve ekleyin.

Risottonun suyu azaldikga sebze suyu ekleyip karistirmaya devam edin

Risottonuz pisince igine 30-40 gr kadar yag ve 2 avug dolusu toz parmesan peynirini ilave edin , karistirin.
Ateste aldiiniz risottonuza son bir kez daha sebze suyu ekleyin ve agzini kapatip 1 dakika kadar dinlendirin.
Genis bir servis tabagina alin, Gzerine ince kiyim maydanoz ve 1 avug¢ dolusu daha parmesan koyup servis edin.
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