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RISOTTO

1 adet sogan (ince dogranmisg)

2 dis sarimsak (dévilmus)

250 gr mantar (ince dilimlenmis, ben chestnut kullandim)
300 gr risotto pirinci (Arbario cinsi olabilir)

1 adet sebze bulyon

30 gr margarin

1 avu¢ maydanoz (ince kiyllmis)

1 kase parmesan peyniri (herhangi bir kasar olabilir)

1 It su su (kaynar olmal)

Tuz

Pilav tencerenize margarin alip kizdirin, sogan ve sarimsaklari tencereye ekleyip seffaflagincaya kadar kavurun.
Mantarlar tavaya alin, karabiber ve tuzu ekleyip orta ateste yaklagik sekiz dk kadar kavurun.

Pirinci tencereye ekleyip bir dk kadar kavurmaya devam edin. Kaynar suda sebze bulyonunu ¢éziin ve dortte
birini pilavin Ustiine ekleyin. Orta ateste ve sirekli karistirarak pilavin suyu gcekmesini saglayin, tekrar ayni
miktar suyu ekleyip pilav ¢ekinceye kadar karistirarak pisirmeye devam edin. Tdm suyu dért bolum halinde
kullanip bitirin, eger su bittigi halde pirincler hala pismemigse biraz daha su ekleyip ayni islemleri tekrarlayin.
Tencereyi atesin Uzerinden alin, sana yadini peynir (sislemek icin biraz ayirin) ve maydanozu ekleyip karistirin.
Tencerenin kapagini kapatip bir kag dk dinlenmeye birakin, béylece sogurken kalan suyunu da gekecektir. Son
bir defa karistirip tabaklara paylastirin ve rendelenmis parmesan ile stsleyip servis yapin.

Not: Risottoya 6zelligini veren islak ve kremamsi dokusunu yakalamak igin suyu bolum bolum ekleyip sik¢a
karistirmak ¢ok dnemli. Sakin Gisenip tiim suyu bir seferde eklemeyin yoksa kivamini tutturamazsiniz.
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