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PEYNIRLI PASTIRMALI KALAMAR DOLMASI
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3 kok 1spanak i1spanak

Birkac dal dereotu
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Tuz

4 yemek kasigi margarin

Kalamarlarin baglarindaki sert ve puskilli kismi ¢ikartarak bir kenara koyun. Sonra iglerini bogaltin, etin igindeki
saydam kikirdagi ve digindaki mor zari alin. Bir kase i¢inde, kalamarlarin Gzerini karbonatli suyla 6rtiin ve 3 saat
bekletin.

i¢ harcr icin; bir tavaya 1 yemek kagigi yagi koyun, pastirmalari 3-4 dakika kizarana kadar gevirin, kiiglik
dilimlere boélin. Daha sonra tavadan alarak, havlu kagdit koydugunuz bir tabaga yagdini stizmek Uizere koyun. Ayni
tavada ince kiyilmis sogan ve sarimsaklari pembelesene kadar kavurun. Kiyilmis ispanaklari ve dereotunu
ekleyerek kavurmaya devam edin. Pastirmalari tekrar tavaya alarak ispanaklarla beraber 1 -2 defa daha ¢evirin.
Ocaktan alip sogumaya birakin.

Peyniri, ekmek kirintisini, ispanak karisimini ekleyerek karistirin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Temizlenmis kalamarlari, bu karisimla doldurun. Agizlarini kiirdanla birlestirin. Agir ateste, izli tavada ve az
yagda pigirin ve servis yapin.
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