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LIMONLU SUPYA

1500 gr supya (derisi yuzilmus ve 1,5 santimlik parcalara dogranmig)
2 tath kasig tuz

1/2 su bardagi zeytinyagi

2 corba kasiJi sirke

1 ¢orba kasigi limon suyu

3 dis sarimsak (dévilmus)

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmis)

1 cay kasigi karabiber

8 limon dilimi

Supyalar blyuk bir tencereye yerlestirip, Gstline 1 tath kasidi tuz serpiniz. Tencereye supyalarin Ustinl rtecek
kadar su koyup, agir atese oturtunuz. Kaynayinca atesi kisip, adir ateste 35-45 dakika, supyalar yumusayincaya
kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip supyalari siizgec¢ten stiziniz. (Suyunu dékiniiz.) Stizgecteki supyalari
blyUk bir servis tabagina aktarip, iyice soguyana kadar bir kenarda bekletiniz.

Kuguk bir kasede zeytinyag, sirke, limon suyu, sarimsak, maydanoz, karabiber ve kalan 1 tath kasigi tuzu
¢atalla iyice karistininiz. Karigimi servis tabagindaki supyalarin tstiine dékup, tabagi buzdolabina koyarak 20
dakika bekletiniz.

Tabagi buzdolabindan alip, limon dilimleriyle slisleyerek servis ediniz.

Not: Supya; bir tir mirekkep baligidir, bu tarifi kalamarla da hazirlayabilirsiniz.
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