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KALAMAR DOLMA

8 adet kliclk kalamar

3 yemek kasi§i zeytinyadi
2 adet taze sogan

1,5 yemek kasigi dolmalik piring
1 tath kasidi doimalik fistik
1 tath kasigi kustzimu
Yarim demet dereotu

1 cay kasigi yenibahar
Yarim ¢ay kasigi tar¢in
Karabiber

Tuz

Balikglya ayiklatip alacadiniz kalamarlarin gévde kisimlarini tuzlu suya atip 10 dakika haglayip ¢ikartin. Suyu
atmayin. Kalamarlarin kollarini ince ince kiyin. Taze soganin dis kabugunu soyun ve ince halkalar halinde
dograyin. KustizimUnU 15-20 dakika sicak suda birakin. Soguyunca ¢oplerini ayiklayin ve suyunu stzin. Iki
kasik zeytinyadini, doima fistigini, sogani, kalamarlarin dogranmis kollarini tavaya koyun. Karigtirarak 2-3 dakika
kavurun. Pirinci, tuzu, karabiberi, yeni bahari, tar¢ini ve kusiziminG ekleyin. 1 fincan kalamarlarin iginde
kaynadidi sudan katin. Kisik ateste 1-2 dakika pigirin. Ocagi sénddrin. Kiyilmig dereotunu ekleyin. Kiguk bir
kasik yardimi ile kalamarlar doldurun. Ki¢Uk bir tencereye yanyana koyun. 2 fincan daha kalamarlarin iginde
kaynadidi sudan ekleyin. 1 kasik zeytinyagdini Gzerlerine gezdirin. Bir tabagdi ters gevirip tzerlerine kapatin. Kisik
ateste 15-20 dakika pigirin. Kalamar dolmasini ilik veya soguk olarak servis yapabilirsiniz.
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