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KALAMAR DOLMASI (BOZCAADA CANAKKALE)

4 adet kalamar

3 tutam dogranmig 1spanak

1 tutam dogranmis dereotu

2 adet kiicUk kicUk dogranmis arpacik sogani
2 dis ufak ufak dogranmis sarimsak
4 yemek kagigi ezilmis Ezine peyniri
3 yemek kasigi zeytinyagi

Terbiyesi igin:

2 cay kasigi karbonat

1 cay kasigd toz seker

1 su bardag st

Kalamarlar temizledikten sonra, yumugsamasi i¢in dncelikle marine etmek gerekiyor. Bunun igin kalamarlari bir
kap icerisinde alip; toz seker, karbonat ve sit ile karigtirin. Daha sonra en az 3 saat buzdolabinda bekletin.
Ardindan bir tava igerisine 3 yemek kasidi zeytinyagini dokip, dogranmis sarimsak ve soganlari hafiften
soteleyin. Kalamarlarin ayaklarini ince ince dograyip, tavaya ilave edin ve karistirarak pisirin. Daha sonra
yesillikleri ilave ediyoruz. Bu asamada i1spanak ve dereotunu tavaya ekleyip hafif séntiince ekmek kirintisi ve
peyniri ilave edin. Tuzunu ve karabiberini de attiktan sonra Ezine peynirini kligik ki¢lk ezerek birka¢ dakika
daha pisirmeye devam edin. Ardindan kagit havlu yardimiyla kurulanmig kalamarlari alarak igini bu hargla
doldurup agzini kiirdanla kapatin. Kirdanlari yarim saat su i¢erisinde bekletmis olursaniz, pisirme sirasinda
yanmasini da engellersiniz. Dékim tavada pisirecekseniz, tavaya az miktarda zeytinyadi dékin ve her yerine
yayin. Tava biraz isindiktan sonra kalamarlari 2 dakikada bir ¢evirecek sekilde pisirin. Kalamarlar piserken
suyunu salacaktir. 12-15 dakika arasi bir siirede de pisecektir.
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