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SEBZELI MUREKKEPBALIGI

750 g mirekkepbalig (temizlenip, kesesi soyulduktan sonra, irice pargalar halinde dogranmig)
2 ¢orba kasigi natlrel zeytinyad

1/4 tath kasigi tuz

3 prrasa (ayiklanip, yikandiktan sonra, dogranmis)

20 dis sanmsak

500 g olgun domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri gikarildiktan sonra, dogranmis)

250 g kabak (soyulmadan dilimlenmig)

4 corba kasig maydanoz (iri dogranmig)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Kalin dipli bir tavaya zeytinyaginin 1/2 ¢orba kasigini koyup, tavayi harli atese oturtarak, yag kizdirin. Yag
kizinca murekkepbalidi parcalarini koyup, ara sira karigtirarak, saydamliklarini yitirinceye kadar (2 - 3 dakika)
kizartin. Tuzun yarisini serpip, mirekkepbaligi parcalarini delikli kasikla atese dayanikli bir cam tencereye
aktarin. Atesi kisip, tavaya 1 ¢orba kasi§i zeytinyadi ekleyerek, pirasa ve dis sarimsaklari da katin. Sonra
tavanin kapagini kapatip, pirasalar ve sarimsaklarin birbirlerine yapigmalarini dnlemek igin ara sira tavayi
sallayarak, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 10 dakika) kizartin. Tavayi atesten alip, pirasalar ve
sarimsaklari delikli kagikla atese dayanikl tencereye aktarin. Domatesleri katip, tencereyi orta atese oturtarak,
karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagdini kapatarak, mirekkepbalidi parcalari
iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 1 saat) pisirin. Bu arada kalan zeytinyagini tavaya koyup, tavayi orta atese
oturtarak, yagi isitin. Isininca kabak dilimlerini koyup, ara sira karistirarak, kabaklar yumusayincaya (ama
renkleri koyulasmamalidir) kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin. Kalan tuzu serpip, tavayi atesten alarak, kabak
dilimlerini bir tabaga ¢ikarin.

Murekkepbaliginin pisme siresi sona erince, pismis kabak dilimleri, maydanozlar ve karabiberi ekleyip, hafifce
karistinin. Tencereyi atesten alip, sebzeli mirekkepbaligini 4 servis tabadina bollstirerek, servis yapin.

Not: Bu tarifte istenirse, mirekkepbalidi yerine kalamar kullanilabilir.
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