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DENIZ URUNLU RIZOTTO

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

250 gr (1+1/3 su bardagi) pirin¢ (yikanip, 30 dakika ilik suda birakilarak stzilmus)
2+1/2 su bardagdi balik suyu

1+1/4 su bardagi su

1+1/2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

3 blylk domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ayiklanarak dogranmig)
2 dis sarimsak (dévilmus)

1 ¢corba kasigi un

1 ¢orba kasigi limon suyu

750 gr balik (haglanmig ve ayiklanmis beyaz etli)

125 gr (1 su bardagi) kasar peyniri rendesi

BuyUk bir tencereye 2 gorba kasidi tereyadi koyup, orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca pirinci koyup, surekli
karstirarak 3 dakika kavurunuz. Balik suyunun 1 bardagdini ve suyu ekleyiniz. Tuz ve biberin yarisi ile domates
ve sarimsagi katip, surekli karigtirarak kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini sikica kapayarak
20 dakika, pilav suyunu ¢ekene kadar pisiriniz.

Bu arada, kalan 2 ¢orba kasigi yadi orta boy bir tencerede, orta ateste eritip, tencereyi atesten aliniz. Un ile
kalan tuz ve biberi katip, tahta bir kasikla karistirarak, purttiksiz bir bulamag yapiniz.

Yavas yavas, ayirdigmiz 1+1/2 su bardagi balik suyu ve limon suyunu, sdrekli karigtirarak katiniz.

Tencereyi yeniden atese oturtup, bulamaci sirekli karistirarak 3 dakika, biraz koyulasip purtiiksiz olana kadar
pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, sosun yarisini isitilmis bir sosluga bosaltarak, bir kenarda sicak kalmasini saglayiniz.
Tencereyi atege oturtup, baliklar i¢cinde kalan sosa katiniz. Sik sik karistirarak 5 dakika pisirip, tencereyi atesten
alarak bir kenarda sicak kalmasini saglayiniz.

Pilavi atesten alip peynir rendesinin yarisini katiniz. Pilavi kasikla isitiimis bir servis tabagina bosaltip, Ustline
Oteki tenceredeki pismis deniz Grlnlerini koyunuz. Kalan peynir rendesini kliglk bir kaseye koyup, sosluktaki
sosla birlikte, rizottonun yaninda servis ediniz.

Not: Rizotto, piringle yapilan klasik bir italyan yemegidir. icine sogan, safran, jambon ya da rendelenmis peynir
eklenerek degisik bigimlerde hazirlanabilir. Italya'da genellikle baglangi¢c yemegi olarak servis edilir; ama zengin
harcindan 6turd, 6gle ya da aksam yemeklerinde bas yemek olarak da sunulabilir.
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