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DENIZ MAHSULLU RISOTTO

160 gr arborio pirinci

100 gr Igim Tereyadi

1 dis sarimsak, ince kiyilmig

1 adet blyUk boy sodan, ince kiyilmig
650 ml balik suyu

200 gr beyaz etli ayiklanmig balik
100 gr taze kalamar, dilimlenmis

100 ml 0zim sirkesi

Tuz

Karabiber

Tavaya tekrar igim Tereyag: ekleyip isitin. Kalamarlari ve baliklari tavaya atip 2 dakika gevirin. Tuz ve beyaz
biberle lezzetlendirip atesten alin. Karidesler igin de ayni iglemi uygulayn.

Tencerede kalan Igim Tereyadini kizdirin. Soganlari ekleyip yarim dakika pisirdikten sonra sarimsaklari ekleyin.
Piringleri ilave ederek 2 dakika karigtirarak pisirin. Sirasiyla sirke ve balik suyunu ilave edin. Sirekli karistirmaya
devam edin.

Kivam almaya bagladik¢a suyu ilave etmeye devam edin. Pirincler suyu emince pisirdiginiz deniz mahsullerini
ilave edin. 1 bardak su ilave ekleyerek karistirmaya ve pisirmeye devam edin.

Yaklasik 20 dakika sonra biraz tuz ve beyaz biber ekleyip karistirarak atesten alin. Sicak servis edin.
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