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180 gr. piring

120 gr. kuru sogan
15 gr. sarimsak

120 gr. kalamar

120 gr. somon parca
120 gr. levrek

140 gr. domates sos
15 gr. tereyagi

16 yaprak feslegen
12 cl. zeytinyag

Tuz

karabiber

DENIZ MAHSULLU RISOTTO

Sogan ve sarimsak kugbasi dogranir. Bir kap igerisinde zeytinyagi ile sogan, sarimsak ve feslegen kavrulur.
Igerisine piring ve kalamar ilave edilerek iki dakika daha kavrulur. Sonra domates sos, tuz, karabiber ve balik
suyu ilave edilir. Kisik ategte 20 daki kadar pigmesi beklenir. Risotto pirinci pigtikten sonra ocaktan alinarak
tereyagi ile kanstinilir. Somon, levrek, sarimsakli yagda sotelenir. Igerisine yarim kepge balik suyu ilave edilerek
4 dakika pisirilir. Tuz ve karabiber ilave edilerek daha dnce hazirlanmig olan risotto pirincinin yaninda servis

edilir.
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