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KALAMARLI ERISTE

1 adet tlp kalamar

1 sise soda (200 ml)

1 cay kasigi karbonat

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi kofte bahari
3 adet taze sogan

1 bardak eriste

150 gr. margarin

Kalamari pisirmeden en az 3-4 saat 6nce 1 ¢ay karbonatla ovup, 200 ml soda ile karistirarak bekletin. Bu
sayede daha iyi yumusadigini géreceksiniz. Pisirmeden énce tekrar sudan gegirin ve artik istediginiz sekilde
kesmeye hazirsiniz. Kalamarlarin zerine ufak, paralel kesikler atarak 4- 6 parcalik karelere ayirin ve bir kaseye
alin. Uzerine 1[Zler tatli kagigi karabiber ve kofte bahari ekleyin. Bu sekilde bir siire bekletip, marine olmalarini
saglayin.

Bir tavada margarin ile kalamari soteleyin. Ayrica igine 3 adet taze sogani 2 mm[?]lik halkalar halinde
dograyarak ekleyin. Soganin alttan gelen lezzetli tadi bu yemegde ¢ok yakisiyor. Kalamar ¢ok ¢cabuk
piseceklerdir bu ylizden ayni esnada ayri bir tencereye kaynar su ilave edip, 1 bardak eristeyi kaynatin. Dirilikleri
gidene kadar kaynatmaniz kéafi. Eriste igin tencereye koyacaginiz tuz miktarini eristeden bir parca tadarak
ayarlayabilirsiniz. Eriste[?lde olunca kalamar ve karidesle birlestirerek 1-2 dakika daha soteleyin.
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