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BOZCAADA KALAMAR DOLMASI

1 adet kig¢uk boy kérpe kalamar
2 yemek kasigi zeytinyagi

1 dis sarimsak

1 adet kii¢ik boy domates

2 adet orta boy sivri biber

50 gram kuiglk boy karides

1/4 cay kasig tuz

2 yemek kasigi rendelenmis kasar peyniri
Gulveg icin:

1 adet blyUk boy yesil biber

2 adet kultir mantari

2 yemek kasi§i soya sosu

1 dis sarimsak

1 tath kasidi tereyad

Baby kalamar diye satilan kiiclk boy kalamari marine etmenize gerek yok ancak arzuya gdre sit ya da maden
suyunda kisa sire beklettikten sonra kullanabilirsiniz.

Kalamarin i¢ organlarini kuyruk kismindan ¢ekerek gikartin. U¢ kismindan tuttugunuz kalamarin dis kismindaki
deriyi hizli bir sekilde ¢ekerek ¢ikartin.

Ortasinda yer alan seffaf kemigi tek parga halinde aldiktan sonra kalamarin i¢ ve dig kismini bol suda yikayin.
Derisini ¢gikardiginiz batiin haldeki kalamarin Gzerinde kalan zar tabakasini siyirmak igin bigagin ters kismiyla
tizerinden bir kez gegin.

Ici dolduktan sonra izgarada pisecek olan kérpe kalamari arzuya gére daha da yumugsamasi igin sit i¢erisinde
bekletin.

i¢ harcini hazirlamak igin; kabugunu soydugunuz domatesi kiigiik kiipler halinde kesin. Ortadan ikiye kesip,
cekirdeklerini ¢gikardiginiz sivri biberleri ince ince dograyin.

Sarimsagi halka halka dilimleyin. Zeytinyagdini bir tavada kizdirin. Lezzetini vermesi i¢in sarimsaklar 1 dakika
kadar soteleyin.

Ayiklanmis kiicUk boy karidesleri, sarimsaklarla birlikte 2 dakika kadar soteledikten sonra dogranmis sivri biber
ve domatesleri katin. Tuzunu ekleyin.

Hazirladiginiz i¢ harci ocaktan alip, kisa stre beklettikten sonra rendelenmis kasar peyniri ile harmanlayin.

Sit icinde yumusayan temizlenmis kalamarin i¢ kismini hazirladiginiz harg ile doldurun. U¢ ve agiz kismini birer
kirdan yardimiyla kapatin. Kizdirllmig 1zgara tizerinde 3-4 dakika kadar pisirdiginiz kalamar dolmasini glive¢
kabina alin.

Lezzet vermesi icin; ince ince dogranmis sarimsak, iri iri kesilmis yesil biber, kiltir mantari, soya sosu ve
tereyagi ilavesiyle dnceden isitiimis 190 derece firinda 10 dakika kadar pisirin. Aralarda alt Ust etmeyi ve
kurumamasi i¢in sosundan Uzerine gezdirmeyi unutmayin.

Izgara olduktan sonra pisirme islemini giiveg kabinda ve firinda tamamladiginiz izgara kalamar dolmasini, sicak
sicak bekletmeden servis edin. Kasar peyniri ve karidesli sote sebzeler ile agizda dagilan bu lezzet patlamasini
sevdiklerinizle paylasin.
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