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GUVECTE POLVI

2 GCorba kagi§i margarin
500 Gram Ahtapot

75 Mililitre Sirke

1 Adet Kuru Sogan

2 Dis Sarimsak

2 Adet Domates

2 Adet Sivri Biber

2-3 Adet Karanfil

1 Adet Targin Gubugu

1 Adet Defne Yapragi
Yarim Demet Maydanoz
1 Gorba kasigi Limon Suyu
150 ml su

Tuz

Karabiber

istege bagl roka

Ahtapotu yikayin, diidiiklii tencerede 5 su bardadi su ve sirke ile 30 dakika pigirin. Uzerindeki kirmiziya dénmiig
deri ve vantuzlari akan suyun altinda siyirarak temizleyin. Soguduktan sonra 1-2 cm. uzunlugunda dilimlere
dograyin. Sarmisak ve sogani ayiklayin. Sogani ince ince kiyin. Domatesin kabuklarini soyup, kiip seklinde, sivri
biberleri ise ince ince dodrayin. Maydanozu ayiklayin, kiyin. Gliveg tenceresinin igine sana margarini koyun,
soganlar yakmadan 5 dakika kavurun, sarmisak ve ahtapotu ekleyip kavurmaya devam edin, 5 dakika sonra
domates, sivri biber, targin, karanfil, defne yapragini katin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. 150 ml. suyu Uzerine
ekleyin, agzi kapali olarak kisik ateste 30 dakika pisirin. arzuya gére roka ile birlikte servis yapin.

Fotograf "seker suna" tarafindan génderildi. 02.07.2016
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