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FIRINDA AHTAPOT (CESME iZMIR)

Resat Akbaykal

Yakalanan ahtapot 1-2 guin tel kafeste tutularak giineste kurutulur.

Sonra parcalara ayrilarak buzdolabina alinir. Yiyecegimiz kadar ahtapotu dolaptan ¢ikarir, firinda bir tavada
1zgara olarak pisiririz.

Uzerine higbir sey katmadan 6zgUn lezzetiyle servis ederiz.

Not: Tirkiye[?deki balik restoranlarinda yapilan en blylk yanliglardan biri de ahtapotun derisinin atiimasidir;
oysa ahtapotun en lezzetli yerleri derisi ve vantuzlandir. Ahtapotun ne tiir yemegini veya salatasini yaparsak
yapalim asla derisini israf etmemeliyiz. Bence, derisi olmayan bir ahtapot yiyeceginize tavuk yemeniz daha
mantikli bir tercih olacaktir. Tarkiye[?ldeki balik restoranlarinda yapilan diger bir bliylik hata da ahtapotun
haslandiktan sonra kizartiimasidir. Bu islem de tamamen gereksizdir ve ahtapotun lezzetinin suya akip
gitmesine neden olur. Oysa bizim ahtapotu 1-2 giin glineste bekletmemiz onun lezzetinin korunmasini ve
kolayca pismesini sagdlar. Ahtapotu firinda pisirmemiz yeterli olacaktir, ayrica haglamaya asla gerek yoktur.
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