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RISOTTO DI MARE

1.5 ¢ay bardagi (150 gr) arborio pirinci
100 gr kalamar

100 gr ayiklanmig balik

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 cay kasigi kiyilmig sogan

1 dis kiyilmig sarimsak

20 gr parmesan peyniri

2 su bardagi su

Balik ve kalamari kiigUk kiigik dograyin. Tavaya alip tereyadinda soteleyin. Kiyilmig sogan ve sarimsagi ilave
edip kavurun. Yikanmig pirinci ilave edip biraz daha kavurun. Suyunu ekleyip kapagi kapali olarak orta ateste
pisirin. Piringler suyunu ¢ekince parmesan peyniri ekleyip karistirin ve atesten alin. Nane yapraklari ile stisleyip
sicak olarak servis yapin.

Not: Bu tarifte kullanilan bir tiir italyan pirincidir. Bunun yerine basmati veya baldo piring kullanabilirsiniz. Aroma
katmak i¢in ince kiyllmis taze fesle@en ile stsleyebilirsiniz.
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