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PORCINI MANTARLI VE PARMESAN PEYNIRLI RISOTTO

400 gram Arborio pirinci

150 gram mantar (dilimlenmis)

60 gram parmesan peyniri (rendelenmis)
80 gram tereyagi

1 adet sogan

Tuz

Karabiber

Zeytinyag!

Orta ateste hafif isinan zeytinyagina dilimlenmis mantarlari ekleyin. Tuz ve karabiber ilave ettikten sonra
soteleme iglemini baslatin. 5-6 dakika pisirip altini kapatarak bir késeye alin.

Farkli bir tava icerisine 3-4 yemek kasidi zeytinyag koyarak isinmasini bekleyin. Yag isindiktan sonra kiguk kip
seklinde dogradiginiz soganlari hafif kizartin.

2-3 dakika yumusayincaya kadar kavurdugunuz sodanlarin igerisine Alborio pirincini ekleyerek, birka¢ dakika
kavurun.

Sogdan, yag ve Arborio pirinci ile harmanlanan tavaya 1 su bardagi sarap ekleyin. Sarap suyunu ¢gekene kadar
bekleyin ve farkl bir tencerede kaynattiginiz tavuk suyunu kepge kepge risottoya eklemeye baglayin.

Yaklasik 10 dakika boyunca tavuk suyunu gcekmesi icin karistirmaya baglayin.

Tavuk suyunu gektikten sonra mantarlar ekleyerek kalan tavuk suyunu da yavas yavas ilave edin ve
karistirmaya devam edin.

Suyun tamamini ¢gektikten sonra tadina bakarak pisip pismedigini anlayabilirsiniz.

Not: Risotto[?yu yikamayin, icerisindeki nisasta tadinin azalmasina neden olur. Bagindan ayrilmayin, her
asamada basinda olmanizi gerektirir. Risotto[?lnun ana malzemesi saraptir, atlamayin. Fazla tuz eklemeyin,
peynir tuzlu oldugu icin tadini bozar. Tavuk suyunu bir anla tamamini eklemeyin, kivamini bozar. Pirincin
nisastasini yayarak krema haline gelmesine izin verin. Kremsi ve yumusak bir kivamda oldugundan emin olun.
Tahta kagik kullanin ve kisik ateste pisirin.
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