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DENIZ URUNLU VE SEBZELI RISOTTO

500 gr kugkonmaz

1,2 litre sebze suyu

450 gr risotto pirinci

100 gr temizlenmis ve haglanmig kalamar
100 gr levrek fileto

80 gr koyu yesil kabak
50 gr havug

Tuz

25 gr kereviz

1 adet Kuru sogan

1 adet arpacik sogani

1 dal Taze kekik

1 tutam Maydanoz

1 tath kasidi Mercankdgk
1 ¢corba kasigi tereyag

1 tath kasigi Karabiber

Kabagin kabuk kismi, havug, kereviz ve arpacik soganini kiigtik kiip kesip yarim ¢orba kasigi tereyagiyla
soteleyin. Levrek fileto ve kalamari kip kesin. Tavaya kalamari ekleyip 5 dk. levrek filetoyu aktarip 15 dk.
soteleyin. Tuz ve karabiberle 1 dk. pisirip dogranmig mercankdsk ve maydanozla tatlandirin. Kuskonmazlarin ug
kismini kesin. Gévdesini ayiklayip dograyin. Yarim ¢orba kasigi tereyadi , 1 kepge su ve 1 dal kekikle kisik
ateste pisirip tuz ve karabiberle blender[?de gekin. Kuskonmazlarin uglarini bir kaba alin. Sogani tereyagdiyla
soteleyin. Pirinci ekleyip kavurun. Sebze suyuyla pisirin. Kuskonmaz sosla tatlandirip levrek sos ve
kuskonmazlarin uglariyla servis yapin.
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