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AHTAPOTLU NICOISE
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Ahtapot

Jelatin

Mor lahana
Sogan

Kereviz sapi
Ceri domates
Sarimsak
Patates

Siyah zeytin
Nisasta
Edamame fasulyesi
Kanl kuzu kulagdi
Tuz

Karabiber

Sirke

Seker

Aygicek yagi
Limon

Tuz

Ancuez
Zeytinyad!
Bildircin yumurtasi

Ahtapotu didiklIl tencerede sirke tuz ve sodan ile 35 dakika haglayin ve ahtapotun vantuzlari Gizerinde kalacak
sekilde derisini kaziyin. Mor lahana, tuz, seker ve suyu el blenderi yardimi ile mor bir sivi elde edene kadar ¢ekin
ve sonrasinda ahtapotlari 15 dakika brine[?lde bekletin.

Sonrasinda ahtapot bacaklarini esit kalinliklarda kesin ve kare seklinde bir gastronom veya kaba blyUk parcalar
dis taraflarina gelecek sekilde dizin ve arta kalan mor renkli brine[?lyi siiziin hemen ardindan 1 adet yaprak
jelatini eritip karistirin ve dizdiginiz ahtapotlarin tGzerini gegmeyecek sekilde dékin. Buzlukta 10 dakika
dinlendirin.

Patatesleri brunoise seklinde kestikten sonra tuzlu suda 10 dakika haglayin, sonrasinda zeytinyagi ve tuz ile
lezzetlendirin.

Ceri domates sos: Zeytinyag, sarimsak,ince kiyilmis sodan ve kereviz saplarini yumusayincaya kadar soteleyin
ardindan ikiye bdlinmuis ¢eri domatesleri ekleyip 10 dakika ylksek ateste pisirin. Sonrasinda blender yardimi ile
sosu ¢ekip slizgegten gegirin, 1 tatl kasidi nisastay suda a¢ip sosunuza ekleyip 5 dakika ateste i1sitip kivam
aldiktan sonra sosunuzu atesten alin.

Edamame fasulyesini kabuklari ile ateste kdzleyin ve soyun.soydugunuz fasulyeleri yaptiginiz ahtapotlarin
aralarina sikigtirin.

Ancuezli mayonez: Buzluga 400 ml aycicek yagdi koyun ve 10 dakika bekletin (jel kivamina gelecek)

Mayonez tenceresine, 1 adet yumurta sarisi, yarim limon suyunu sikin ve tuzunu atip képUrene kadar ¢irpin;
ardindan soguttugunuz yagdi 1adet anguez ile blender yardimiyla ¢ekin ve tek elinizle girparken diger elinizle
damla damla mayonez tenceresine ekleyin. Kivami tutan mayonezinize hem lezzet hemde biraz akiskan
yapabilmesi igin sizma zeytinyadi ekleyin.

Bildircin yumurtasi: Yumurtalari 4 dakika haslayin ve soyun.

Siyah zeytin sekeri: Zeytinlerin ¢ekirdeklerini alip yariya béldikten sonra firin tepsisine dizin; ardindan Gzerlerine
seker ve zeytinyadi koyup 100 derece firinda 20 dakika pisirin.

Tabaginizin yarisina ahtapotu, diger yarisina ise hazirladiginiz tim malzemeleri koyun.
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