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== Pili¢ ve Chanterelle (Mantarli) Rizotto

Almanya'dan lezzetli bir rizotto yemegi
4 porsiyon Hazirlama siiresi: 15 dakika Pisirme siresi: 45 dakika

* 2 adet yesil sogan

« 2 tath kasigi zeytinyagi

e 250 gr rizoto pirinci

* 150 gr beyaz sarap

¢ 750 ml sebze suyu

250 gr Chanterelle (agag) mantari
* 350 gr pilic fileto

e 1 ¢imdik tuz

e 1 ¢imdik doviilmiis karabiber
* 75 gr parmesan peyniri

¢ yarim demet tarhun

1 Taze soganlari soyun ve dograyin.

2 Yagin yarisini isitin, soganlari ve pirinci
buytk bir kizartma tavasinda veya
uzun sapli tencerede sote edin. Sogan
seffaf hale gelmeli ancak kahverengi
olmamalidir.

3 Sarabi sebze suyu ile karistirin ve pirincin
yarisini bu karisima ekleyin. Kaynatin
sonra 35 dakika kadar pisirin.

4 Piring siviyl emecegi icin sebze suyunun
geri kalanini yavas yavas ekleyin.

5 Mantarlari temizleyin ve yikayin.

6 Etisuda yikayin, suyunu silkeleyin ve
seritler halinde kesin.

7 Yagin kalanini isitin. Mantarlari kizartin,
cesnilendirin ve tavadan alin.

8 sonra gevrek bir kivama gelinceye kadar
eti yagda kizartin. Cesnilendirin.

9 Parmesan peynirini rendeleyin ve tarhun
yapraklarini sapindan ayirin ve bicakla
kiyin.

10 Mantarlari, eti, tarhunu ve parmesani
rizoto ile karistirin. Tat vermek icin tuz,
karabiber ekleyin ve servis edin.
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