PETITE GOURMETS
ITALYAN

Mantarli Risotto

Arborio piring, parmesan ve yaban mantarlari ile otantik italyan mantarli risotto tarifi.

Kremall, zengin ve ana yemek ya da meze olarak mikemmel.

25min 35 min th 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 3 yemek kasigi tereyad » 1bardak sogan

» 2 bardak mantar 1 bardak parmesan peyniri
« 6 bardak tavuk suyu « 3 yemek kasig maydanoz

« 3 bardak brendi 1 tutam tuz

» 2 bardak piring 1 tutam karabiber

Yapilist

o Et suyunu hazirlayin
Heat 6 cups of chicken or vegetable broth in a medium saucepan over medium-low heat until steaming but not

boiling. Keep warm throughout cooking.

e Mantarlari soteleyin
Buyuk, kalin tabanli bir tavada 3 yemek kasigi tereyagdini orta-ylUksek ateste erimis ve kdpurene kadar isitin.
Dilimlenmis mantarlari ekleyin ve ara ara karistirarak altin rengi alip nemi buharlasana kadar yaklasik 6-8 dakika

pisirin.
Dogranmis soganlart mantarlara ekleyin ve sik karistirarak yumusak ve seffaf olana kadar yaklasik 3-4 dakika pisirin.

Tavaya 2 su bardagi arborio piring ekleyin ve taneler yagla iyice kaplanip hafifce kavrulana kadar 2-3 dakika strekli

karigtirin.

1 su bardadi beyaz sarap dokin ve neredeyse tamamen emilene ve kasikla pirincin icinde net bir gizgi cizebilene
kadar yaklasik 3-4 dakika strekli karistirin.

Add broth gradually

Piringe bir kepge (yaklasik 1/2 su bardagi) sicak et suyu ekleyin ve daha fazla eklemeden 6nce neredeyse tamamen

emilene kadar surekli karistirin, her ekleme icin yaklasik 2-3 dakika.



Pirinc kremali olup hala hafif sertligini koruyuncaya kadar her seferinde bir kepce et suyu eklemeye devam edin,

surekli karistirin ve her eklemeyi daha fazla eklemeden énce emilmesini bekleyin, toplam yaklasik 18-20 dakika.

Atesten alin ve hemen 1 su bardagi taze rendelenmis Parmesan peyniri ekleyerek erimis ve kremali olana kadar

karigtirin.

Sicak kaselerde hemen servis edin, yaninda fazladan rendelenmis Parmesan sunun.
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Serve immediately in warm bowls, offering additional grated Parmesan on the side.

Besin Degerleri

480 16g 68g 158 3g 4g 920mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Pisirme slrecinde sicak et suyu kullanin - soguk et suyu pirinci sasirtir ve pisirme strecini boler, diizensiz dokuya

neden olur.

Sarap eklemeden 6nce piring tanelerini yag ya da tereyaginda 2-3 dakika kavurun. Bu, pisirme sirasinda pirincin

yapisini korumaya yardimci olan koruyucu bir tabaka olusturur.

Surekli ama nazikge karistirin - sert karistirma piring tanelerini kirabilir, yetersiz karistirma ise yapismaya ve dtzensiz

pismeye neden olabilir.

Et suyundan 6nce sarap ekleyin ve neredeyse tamamen buharlagsmasini bekleyin. Bu, sert alkol tadini ¢ikarirken

sarabin 6zUnu yemekte yogunlagtirir.

Servis etmeden hemen dénce kivami ayarlamak icin biraz makarna suyu ya da fazladan et suyu ayirin, ¢inku risotto

bekledikge koyulagsmaya devam eder.

En purtzstz, en luks doku icin atesten alindiktan sonra soguk tereyadi ve taze rendelenmis Parmigiano-Reggiano
ile bitirin.
Mantarlari baslangicta fazla pisirmeyin - risottoda pismeye devam edecekler, bu ytzden lastik gibi olmalarini

onlemek icin sadece altin rengi alana kadar soteleyin.

Sonunda tadina bakin ve baharatini ayarlayin, cinki peynir ve et suyu yeterli tuz saglayabilir ve taze cekilmis

karabiber mtkemmel son dokunusu ekler.
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