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KALAMAR DOLMASI

7-8 adet orta boy kalamar

2 adet orta boy kuru sogan

1 su bardagi zeytinyagi

1 su bardag piring

1 demet dereotu

1 yemek kasidi kuru kus Gzimu
1 yemek kasigi dolmalik cam fistigi
1 cay kasigi targin

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi toz seker

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 su bardagi su

1 adet limonun suyu

Oncelikle temizlenmis kalamarlari yikayin ve siizgegte bekletin. Ote yandan derin bir tavaya zeytinyadinin yarisi
aktarin ve orta 1sidaki ocagin Gzerine oturtun. Yag kizmaya bagladiginda ¢ok ince yemeklik dogranmis soganlari
ekleyin. Soganlar sararmaya basladiginda fistik ve (izimu ekleyerek 1-2 dakika kadar kavurun. Sonra da iyice
yikanmig ve suiztimis piringleri katarak kavurma iglemine devam edin. 3-4 dakika sonra ocaktan alin. Bu sefer
de icine tim baharatlar, tuz ve sekeri ekleyin. Gok ince kiyilmis dereotuyla karistirarak sogumaya birakin. Bir
taraftan da kalamarlari hazir edin. Her bir kalamar kesesinin, torbasinin igine 2 yemek kasigi kadar piringli
hargtan koyarak adiz kismini kiirdanla kapatin ya da igne iplikle dikin. Kalamar dolmalarini tencereye yan yana
dizin. Uzerlerine yarim su bardagi zeytinyagi, su ve limon suyu gezdirin. Orta 1sidaki ocagdin lizerinde en az
35-40 dakika, kalamarlar iyice yumusayincaya kadar pisirin. llik olarak servise sunun.
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