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GUVECTE PAELLA

2 adet domates

5 parc¢a haslanmis haglanmig kusbasi kuzu eti
500 gr piring (20 dk. Sicak suda bekletilmig)
10 parca buttan hazirlanmis kusbagi tavuk eti
10 parca iri kugbasi fener balidi

100 gr tereyagi

4 dis sarimsak

20 halka kalamar

1 tath kasigi Karabiber

1 tath kasidi Kirmizi toz biber

1 tath kasidi safran

1 cay kasigi Tuz

Bir gece 6nceden yikanmig kalamar ve fener baligini stite yatirip bekletin. Fenerbaliginin kafasi ile kemiklerini,
tuz ve safranla kaynatin. BlyUk bir glivece tereyadi ve sarimsagi koyun.

Sirasiyla sutten ¢ikardiginiz kalamar ve fener baligini 10 dakika ¢evirin. Kusbasi eti ve tavugu da ekleyin.
Domatesi rendeleyip ilave edin.

Pirinci stizOp tavadaki diger malzemeler ile gevirin.

Damak zevkinize uyacak Olglide tuz, karabiber ve kirmizi biber ekleyin.

Hazirladiginiz safranli balik suyundan yarim litreyi, 1 ¢cay bardagi sicak su ilavesi ile glivec kapagini kapatin.
Kaynamaya bagladiginda atesin altini kisin. Sulu kalmasina 6zen gdstererin.
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