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KALAMARLI RISOTTO

Malzeme:

80 gram risotto pirinci

150 ml Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
1 adet sogan

2-3 dis sarimsak

1 adet rezene

1 adet dolmalik kirmizibiber

1 adet dolmalik yesil biber

1 adet dolmalik saribiber

Yarim demet maydanoz

Kalamarlari kaynar suda 3 dakika kadar hagladiktan sonra soguk suda soklayip siizgece alin. Sodan ve
sarimsaklari temizleyip incecik kiyin. Rezene ve biberleri yikayip zar seklinde dograyin. Zeytinyagini bir tavaya
aktarip 6nce sogan ve sarimsagi pembelesene kadar kavurun, ardindan rezene ve biberleri ilave edin. Biberler
yumusamaya baslayinca pirinci ekleyip 5 dakika kadar kavurun. Azar azar sicak su ilave ederek hizlica
karistirmaya devam edin. Piring hafif lapa gérinimi alacak, ama diri kalacaktir. Ocaktan alin, kiyilmig
maydanoz ile karigtinin. Kalamarlarin i¢ini pisirmis oldugunuz risotto ile doldurun ve agizlarini bir kiirdan yardimi
ile kapatin. Kalamar dolmalarini kizgin yagda kizartip servis yapin.
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