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ANCUEZLI AHTAPOT

Her biri 500 gr'lik 4 ahtapot (temizlenip zar ¢ikariimis ve dévilmus)
1+1/2 tath kasig tuz

6 corba kasiJi zeytinyagi

3 tath kasigi limon suyu

1 tath kasidi hardal

1 bas sarimsak (centilmis)

1 corba kasigi taze sodan (¢ok ince kiyilmig)

1 kahve kasi§i karabiber

1 tatl kasidi kapari (Baharat olarak kullanilan giizel kokulu bir gicek tomurcugu olan kapariyi battin
baharatcilarda bulabilirsiniz)

10 adet anc¢uez filetosu (kli¢clk parcalar halinde dogranmis).

Ahtapotlari, Gstlini értene kadar soguk su koyarak buyUk bir tencereye yerlestiriniz. Tuzunu da ekledikten
sonra, harli ateste kaynatiniz.

Su kaynar kaynamaz, tencerenin kapagini kapayip atesi kisarak, orta ateste 1+1/2-2 saat, ahtapotlar
yumusayincaya kadar, pisiriniz. Bu arada, sos i¢in bir kavanoza zeytinyagini, limon suyunu, hardali, sarimsagi,
taze sogani, kalan tuzu ve biberi koyup kapagini sikica kapattiktan sonra, bitiin malzeme iyice karigana kadar
kavanozu sallayiniz.

Tencereyi atesten alip stizerek ahtapotlari ayiriniz ve bir tahta Ustiinde keskin bigakla ince ince dilimleyiniz.
Ahtapot dilimlerini blyUk bir servis tabagdina koyup, hazirlamis oldugunuz sosu Ustline dékinuz. 2 buylk kagsikla
iyice karistirip, Ustline kapari ve anguezleri serpiniz.

Not: Anglezli ahtapot hemen servis edilebilir yada servis edilene kadar buzdolabinda saklanabilir.
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