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DENIZ URUNLU RISOTTO

80 gram kalamar

100 gram ayiklanmig beyaz etli balik
1 dis sarimsak

1 yemek kasigdi tereyadi

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 su bardag risotto pirinci

6 adet kiraz domates

Yarim su bardag beyaz sirke

1 su bardagi su

Feslegen

Rendelenmig parmesan peyniri
Karabiber

Sarimsaklari minik minik dograyin. Domatesleri ortadan ikiye kesin. Tavaya tereyagi ve biraz zeytinyadi koyun.
Yag kizinca baliklar atin. Sonrasinda domatesleri ilave edin. Yagl tavada iyice 6zdeslesinceye kadar kavurun.
Ardindan pirinci ekleyip bir kere daha karistirip, yarim su bardagi beyaz sirke ve 1 su bardagdi su ilave edin. Son
olarak Gzerine karabiber serpip pismeye birakin. Risottoyu servis ederken parmesan peyniri ve feslegen
yapragiyla susleyin.
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