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AHTAPOT VE KALAMARLI BULGUR PILAVI

Vedat Basaran

12 kg. ahtapot

2 adet kalamar

250 gr. pilavlik bulgur

125 gr. tereyagdi

2 adet domates

1 adet kuru sogan

2 adet carliston biber

s demet maydanoz

Y4 demet dereotu / SUslemek igin
Defne yapragi

4 dis sarmisak

1 tath kasidi biber salgasi

2 tath kasig1 kirmizi pul biber
1 tath kasidi tuz

Karabiber / Arzuya goére

Genigce bir tencereye su koyup kaynatin. Dévilmlg ve temizlenmis ahtapotu, maydanoz saplari ve bir defne
yapragi ile birlikte kaynayan suya atin. Iki dis sarmisagi, kabuklarini soymadan ilave edip, ahtapot
yumusayincaya kadar pisirin.

Sogani kiiguk dograyip, iki dis sarmisadi da ince ince kiyin. Temizlenmis kalamarlari halka seklinde kesin.
Yikadiktan sonra suyunu siiziin. Pisen ahtapotu, i¢cinde buzlu su olan bir kabin i¢ine alip, derisini soyun. 3
santim boyunda pargalara ayirin. Bu parc¢alari da uzunlamasina ikiye baltn.

Carliston biberlerin ¢ekirdek yataklarini temizleyip, kigtk kiiglik dograyin.

Genis bir tencerede tereyagini eritip, dnce sarmisaklari sonra da kalamarlari kisik ateste, 1 - 2 dakika ¢evirin.
Suyunu biraktiginda sodanlari katip, kavurmaya devam edin. Yesil biberleri ilave edin. Bir iki dakika pisirdikten
sonra ahtapotlari katip kavurmaya devam edin. Karabiber, 1 tath kasidi tuz, 2 tath kasigi kirmizi pul biber ve 1
tath kasigi biber salcasi ilave edip, iyice karigtirin. Tim bunlari yaparken isinin diigiik olmasina dikkat edin. 1
defne yaprag, 5 bardak su koyun. Tencerenin kapagini kapatip, kaynayincaya kadar pisirin.

Bulguru sudan gegirip siztin. Domateslerin kabuklarini soyup, ¢ekirdek yataklarini temizledikten sonra kiip
seklinde dograyin. Bulgurla birlikte, pismekte olan ahtapot ve kalamarlara ilave edin. Karigtirdiktan sonra
tencerenin kapagini kapatin. 5 dakika daha kisik ateste pisirmeye devam edin. Ocagin altini kapatip, agzi kapali
olarak 10 dakika demlendirin. Alt Ust ederek karistirip sicak olarak servis yapin.
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