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KUSKONMAZLI MANTARLI MUREKKEPBALIGI (CIN)

750 g mirekkepbalig (temizlenmis)

8 mantar (1 su bardagi suda haglanip. haglama suyu saklanmig)
3 ¢orba kagsiJi piring sirkesi

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 corba kasi§i aycicek yag

250 g kuskonmaz (ayiklanip, verevine 4 cm boyunda kesilmis)
4 taze sogan (ayiklanip, verevine ince dogranmis)

1 ¢corba kasigi soya sosu

2 tath kasigr misir nisastasi

Mantarlarin haglama suyunu bir tencereye koyup, tencereyi orta atege oturtarak, 4 ¢orba kasigi kalincaya kadar
(yaklasik 5 dakika) kaynatin. Bu arada mantarlarin saplarini kesip, bas bélimlerini 4 parca halinde dilimleyin.
Tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Murekkepbaliginin kesesini yararak kesip, mutfak tezgahina serin. Keskin bir bicakla keseye i¢ boliminden hag
bicimi kesikler yaparak, bir kenari 5 cm lik kareler halinde dograyin. Dogradiginiz par¢alar, baldin dokunaglari,
sirkenin 2 ¢orba kagsiJi ve sarmisadi bir kAsede karistirip, oda sicakliginda 15 dakika bekletin.

Kéasedeki karisimi bir stizgecte stzip (slizdiginiz suyu saklayin), stizgecte kalan mirekkepbalidi parcalarini,
bir tabagda aktarin. Kalin dipli bir tavaya aygicek yaginin 1 ¢corba kasigini koyup, tavayi harl atese oturtarak, yagi
kizdirin. Yag kizinca tabaktaki mirekkepbaligi parcalarinin yarisini tavaya koyup, parcalari sik sik karigtirarak,
kivrim kivrim oluncaya kadar (yaklasik 2 dakika) kizartin. Sonra delikli kasikla bir tabaga ¢ikarin. Tavaya 1/2
corba kasidi aygicek yagi koyup, kalan mirekkepbalidi parcalarini da ayni bigimde kizartarak, tabaga ¢ikarin.
Kalan 1/2 ¢orba kasiJi aycicek yagini tavaya koyup, mantarlar, kuskonmazlar ve taze soganlari ekleyin; sik sik
karistirarak, 2 dakika pisirin. Soya sosu, kalan 1 kasik sirke ve kaseye siizmis oldugunuz bekletme sivisini
katip, 1 dakika pisirin.

Mantarlarin haglama suyunu misir nisastasiyla karistirip, tavaya ekledikten sonra, iyice karistirin.
Murekkepbalidi parcalarini da ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, tavayi atesten alin ve kugkonmazli - mantarli
murekkepbaliini, 4 diz tabagda boélustirerek, servis yapin.

Not: Bu tarifte istenirse, mirekkepbalidi yerine kalamar kullanilabilir.
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