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KALAMAR DOLMASI

1,5 kg orta boy kalamar

1,5 su bardagi domates suyu
2/3 su bardagi zeytinyagi

2 adet sogan (ince dogranmis)
1 su bardag piring

2-3 sap maydanoz

2-3 sap kasigi dereotu

1 yemek kasigi cam fistidi

Tuz

Karabiber

Kalamarlar ayiklanir, bu bélimin baginda anlatildigi gibi temizlenir ve yumusatilir. Govdeleri koni seklinde
birakilir; bacaklari ise dogranir.

Koni seklindeki gévdeler tuzlanip biberlenip zeytinyadinin yarisi ile domates suyu iginde yarim saat bekletilir.
Kalan zeytinyaginda soganlar pembelestirilir. Kalamar bacaklari eklenip biraz daha sote edilir. Daha sonra
tavaya pirin¢ ve ¢cam fistigi katilir ve kavurmaya devam edilir. Gerekirse kaba yapismayacak sekilde 2 yemek
kasiJI kadar su ilave edilebilir. En son maydanoz ve dereotu eklenir.

Kalamarlar sostan alinip iglerine bu karigim doldurulur. Ancak piringler siseceginden ¢ok siki doldurulmamalidir.
Kalamar dolmalarinin agzi kiirdanla kapatilir. Genis tabanl bir tencereye dizilen kalamarlarin Gzerine domates
suyu- zeytinyadi karigimi dokullr ve kapagi kapal olarak pisirilir. Gerekirse pisirme sirasinda yarim bardak
kadar daha sicak su ilave edilebilir.

Kirdanlar ¢ikarilarak servis edilmelidir.
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