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DOMATESLI AHTAPOT

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

1 blyUk bas sogan (piyaz dogranmig)

2 bas sarimsak (dévulmas)

500'er gr'lik 4 ahtapot (temizlenip ince derisi soyulmus ve 1 sm boyunda kesilmis)
6 orta boy domates (soyulup ¢ekirdekleri gikarilarak kugbasi dogranmis)
1 su barda@ elma sirkesi

200 gr (3/4 su bardagi) tavuksuyu

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 corba kasigi taze feslegen (ince dogranmis)

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

BuyUk boy bir tencerede zeytinyagini orta ateste eritiniz. Yag kizinca, sogani ve sarimsagi arada bir karigtirarak
4-5 dakika, soganlar yumusayip sararana kadar, pisiriniz.

Sonra, ahtapotlari ayni kaba koyup arada bir karigtirarak 8 dakika, renkleri hafif kahverengimsi olana kadar,
pisiriniz. Domatesleri ekleyip, zaman zaman karistirarak 5 dakika daha pisiriniz. Ustline sirkeyi ve tavuk suyunu
doéklp tuz, biber ve feslegeni serpiniz. Atesin sicakligini yikseltip, devamli karistirarak kaynatiniz. Sonra, hafif
atese aliniz ve tencereyi kapatip 1+1/2-2 saat, ahtapotlar yumusayana kadar pisiriniz.

Ahtapotlari delikli kepge ile servis tabagina alip Ustin( 6rterek, sosunu hazirlayana kadar sicak tutunuz.
Tencereyi atesten alip, icindeki sal¢ayi bir kdseye stizlinliz, bu stizlimus salgayi tekrar tencereye koyup, harli
ateste 5 dakika kaynatiniz.

Sonra kisik ateste, tereyadini kiicUk parcgalar halinde, yavas yavas koyulagana kadar devamli karistirarak,
salgaya yediriniz.

Gerekirse tuz ve biber ekleyiniz.

Tencereyi atesten alip, hazirladiginiz bu sosu ahtapotlarin Gstiine dékerek hemen servis ediniz.

Not: Domatesli ahtapot, genellikle haglanmis patates ve yesil salata ile servis edilir.
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