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DENiZ URUNLU RISOTTO

https://multicooker.com

Arborio piring [?2] 300 gr
Sogan [7] 50 gr
Domates [7] 25 gr
Bebek ahtapot [7] 50 gr
Kalamar [?2] 50 gr
Ayiklanmig beyaz etli balik [2] 50 gr
Tereyagi [2] 30 gr
Sarimsak [7] 4 gr
Tavuk suyu [7 300 ml
Sirke [21 50 ml

Su[?150 mi

Zeytinyagd [2120 ml

Tuz

Baharatlar

Domatesleri 0,5 cm[?lik kiipler §ekl|nde kesin. Sarlmsagl bicakla dograyin.

pisirme slresini 25 dk. olarak ayarlayn. IBagIatl tusuna basin.

Hafiften karistirarak kapagi kapatmadan pisirin. Programin bitmesinden 13 dk. dnce sirke ve suyu doktlikten
sonra karigtirin.

Programin bitmesinden 11 dk. dnce sogani alin, tavuk suyunu ve zeytinyagdi dékun.

Sonra deniz Grinlerini koyun, sarimsagl, tuz ve baharatlari ekleyin ve karistirin. Kapagi kapatin. Galisma modu
bitene kadar pisirin.

Servis yapmadan dnce domatesleri ekleyin.
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