200 g de arroz para risoto
200 g de salmao ao natural
1/4 de cebola picada

200 ml de vinho branco

1 colher (sopa) de manteiga
azeite

sal e pimenta a gosto
salsinha picada

1 litro de caldo

2 colheres (sopa) de queijo ralado

Caldo:Em uma panela, refogue 1/4 de cebola picada, alho, o couro do filé de salmdo com pouco de carne do peixe.
Refogue e complete com 1 litro de dgua, deixe levantar fervura, abaixe o fogo e use para seu risoto ficar ainda
mais saboroso.
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