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KALAMAR DOLMASI

6 iri kalamar (iyice temizlenip dokunaclarinin yumusak yerleri birakilarak derileri soyulmus)
3 ¢corba kagsiJi taze ekmek igi

2 ¢orba kasig maydanoz (kiyillmig)

6 corba kasiJi kasar peyniri rendesi

6 dis sarimsak (2'si ince dogranmis, 4'0 bitin birakilmig)

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1/4 su bardagi zeytinyagi

kahve kasigmm ucuyla kirmizibiber

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

4 domates (kabuklari soyulup ¢ekirdekleri ayiklanarak dogranmig)
2 tath kasig ketcap

KugUk, keskin bir bigakla kalamarlarin dokunagclarini ince kiyip biyik bir kaseye koyunuz. Ekmek igi,
maydanoz, peynir, bir dis dogranmis sarimsak, yumurta, 1 corba kasidi zeytinyagi, kirmizibiber, 1 kahve kasig
tuz ve karabiberin yarisini ekleyip iyice karigtiriniz.

Karisimi kalamarlarin i¢lerine esit miktarda doldurunuz. (Kalamar piserken biraz kiiglleceginden igini gok
doldurmayiniz.) Kalin bir igne ve sicimle kalamarlarin uglarini dikiniz.

BuyUk bir tava yada tencerede kalan zeytinyadi kizdiriniz. Batiin birakilmig sarimsaklar katip 5 dakika
karistirarak pisiriniz. Sarmisaklari ¢ikarip atiniz.

Kalamar dolmalarmi sarimsakli yaga katip her yanlarini déndirerek pembelesene kadar kizartiniz. Domates,
ketcap, geri kalan 1 dis dogranmig sarimsak ve kalan tuz ile biberi katiniz.

Atesi kisip tava yada tencerenin agzini kapatarak, kalamarlari 20-30 dakika yavagca pigiriniz.

Delikli bir kepgeyle kalamarlari tavadan ¢ikarip bir tabaga diziniz. Ipliklerini ¢ikarip atiniz. Kalamarlar dilimleyip,
dilimleri isitilmig bir servis tabagina diziniz. Sosu kalamarlarin tstline dékip servis ediniz.
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