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BARSELONA TURLUSU

Kullanilacak malzeme (8 kisi icin):

300 gram piring,

1/2 tavuk,

1/2 tavsan,

1/2 kilo sut kuzusu (but veya kol tarafindan),
1 iri ve beyaz sosis (tavalik),

300 gram kiicUklerinden murekkep balig,
50 gram jambon,

1/2 kilo olgun domates,

2 dolmalik biber,

1 bas sogan,

2 dis sarimsak,

1 demet maydanoz,

1+1/2 bardak zeytinyagi,

1+1/2 kahve fincani un,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Digi ve i¢i temizlendikten sonra tltstlenmis tavugun yarisiyle kirk( yuzildikten sonra ici temizlenmis
tavsanin yarisini bol akarsuda iyice yikamali. Sonra bunlari st kuzusuyle birlikte kugbasindan daha iri pargalara
dogramali. Bir tencereye yarim bardak zeytinyagiyle ince ince dogranmis sogani koyup kabi atese oturtmali.
Tahta bir kasikla karistirarak sogani pembelesinceye kadar kavurmali. Sonra et pargalarini katmali ve bunlari da
karistirarak kavurmali.

Bu arada sosisi ikiser parmak kalinliginda parcalara dogramal ve ufak pargalara dogranmis jambonla birlikte
etlerin icine katmali. Etlerin her yani nar gibi kizarinca kabuklar soyulduktan, ¢cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra
kicUk pargalara dogranmis domatesleri katmali. Tuzunu ve karabiberini de serptikten sonra tencerenin agzini
kapamali ve iki dakika kadar bdylece pisirmeli. Sonra etlerin iyice pismesine yetecek kadar sicak su dékmeli ve
etleri pismeye birakmali.

Beri yanda mirekkep balik¢iklarinin gdzlerini, kikirdakli agizlarini ve mirekkep keselerini gikarip attiktan sonra
bol akarsuda iyice ylkamali ve kaynar suya atarak bes dakika kadar haglamali. Sonra kevgirle kaynar sudan
¢ikarip iyice stizmeli. Una buladiktan sonra i¢inde bol zeytinyadi bulunan bir tavaya atip nar gibi oluncaya kadar
kizartmall.

iginde etler bulunan tencereyi atesten indirmeden on dakika énce kizartilmig miirekkep baliklarini etlere katmalr.
Sdyle bir karigtirdiktan sonra on dakika bunlari ateste tutmali. Tencereyi atesten indirirken sarimsaklarla birlikte
ince ince dogranmis olan maydanoz yapraklarini etlerin Ustiine serpistirmen. Tencereyi atesten indirmeli. Bu
isler yapilirken piring, su, sadeyagla bir glivecte pilav pisirmeli.

Guvecteki pilav demlenince sicak bir yerde tutulan etleri pilavin Gstiine dékmeli ve gliveci oldugu gibi sofraya
¢ikarip servis yapmali. Isteyenler etleri pilavin Ustline dékiince sdyle bir harmanlayip sofraya gikarabilirler.
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