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SARIMSAKLI DOMATES SOSLU DENIZ URUNLERI
YAHNISI (MIKRODALGA)

1/4 tath kasigi kekik

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

175 g kalamar (temizlenmig)

750 g beyaz etli balik (haglanmig)

Sarimsakli domates sosu:

1 sogan (dogranmis)

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/4 tath kasigi kekik

bir tutam kirmizibiber

1 limonun suyu

1 tath kasidi tozseker

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1250 g olgun domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmig)
1 yesil dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince seritler halinde kesilmis)

Sarimsakli domates sosunu yapmak i¢in, soganlar, sarimsaklar, kekik, kirmizibiber, limon suyu, tozseker ve
zeytinyagini atese dayanikli bir tencereye koyup, tencerenin Ustind'értiin ve % 100 isitilmig firna vererek, 2
dakika pisirin. Dogranmis domates parcalarini ve biraz suyu ekleyip, tencerenin Ustinl 6rterek, sosu % 100
isitilmig firinda 10 dakika (5 dakika gegince 1 kez karistirin) pisirin. Firnnin gtictind yari yariya diisirip, sosu %
50 1sitilmis firnda 10 dakika daha (5 dakika gecince 1 kez karistirin) pisirin.

Bu arada temizlenmis kalamarlari keskin bir bicakla, bir kenari 4 cm'lik kareler halinde kesip, bir kenara birakin.
Sosun pisme suresi dolunca dolmalik biber seritlerini katip, % 50 1sitiimis firnda biberler iyice yumusayincaya
kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. kalamar parcalarini ve baliklari katip, yahniyi % 100 isitilmis firnda 2 dakika
pisirin. Tencereyi atesten alip, yahniyi 6 ¢orba tabagina boélustlrerek, servis yapin.
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