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KALAMAR DOLMASI (AYVALIK BALIKESIR)

Erkan Acurol
Kydonia-Ayvalik Mutfagi

6 orta boy kalamar

250 gr piring

125 gr zeytinyagi

2 yemek kasigi dolmalik fistik
2 yemek kasigi kus Gzimu
3 defneyapragi

6 tane karabiber

1 tath kasidi tarcin

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi seker

1 cay kasigi karabiber

Kalamarlar tuzlu suda temizlenir. Derin dondurucuda bir gece bekletilir.

Dolaptan gikarilip bir tencereye alinir. Igine tane karabiber ve defneyapraklari konulur. Gok kisik ateste suyunu
salip cekene kadar kismen pigirilir.

Kalamarin ayaklari tencereden alinip kiigtk kiiglik dogranir.

Bagka bir tencereye zeytinyadi konur, sodan ve fistiklar ilave edilir ve fistiklar pembelesene kadar kavrulur.
Yikanmig, stzilmis piring ve kus Uzimleri eklenip pirincler kum tanesi gibi sertlesip tencerenin kenarina
¢arpana kadar kavrulur. Kalamarlarin dogranmig olan ayaklari ilave edilir.

Karabiber, targin, seker ve tuz eklenir. Bir cay bardagi su koyulup suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Sogumaya
birakilir. Her bir kalamar gévdesinin i¢ine i¢ malzemesi koyulup agdiz kismi kiirdanla kapatilir. Bir bardak su ilave
edilip kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Kapagi aciimadan sogumaya birakilir.

Soguduktan sonra servis edilir.
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