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B (sirkés-rokagombas rizotto
[zletes rizott6 a németorszagi régiobol
4 adag El6készitési id6: 15 perc F6zésiid6: 1 ora

2 fej sonkahagyma

2 kiskanal olivaolaj

250 g rizotto-rizs

150 ml fehér bor

750 ml zoldséglé

250 g sarga rokagomba
* 350 g filézett csirkehis
¢ 1 csipet s

1 csipet 6rolt bors
¢ 75 g parmezan

% csokor tarkony

1 A hagymat meghamozzuk és kockara 6 Ahdst megmossuk, szarazra toroljik és

vagjuk. csikokra vagjuk.
2 Nagymeéretl serpenydben felhevitjiik 7 Felforrésitjuk a maradék olajat.

az olaj felét, és tivegesre piritjuk a Megpiritjuk a gombat, megfliszerezzik

hagymat meg a rizst, de nem hagyjuk és kivessziik az olajbol.

megbarnulni. 8 Az olajban ropogoésra siitjiik a hdst, és
3 Abort elvegyitjiik a zoldséglével, és a megflszerezziik.

felét a rizsre ontjuk. Felforraljuk, és 9 . liik .

korilbelil 35 percig paroljuk. erfasze Juk a parmezar]t..“ L

A tarkonyleveleket lecsipjiik a szarrol,

4 Amikor a rizs a folyadékot felszivta, és aprora vagjuk.

apranként hozzaadjuk a maradék

10 A gombat, a hdst, a tarkonyt és a
parmezant belekeverijiik a rizottéba.
5 A gombat megtisztitjuk, megmossuk. Télalds elGtt izlés szerint f(iszerezzuk.
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