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SURF AND TURF

https://acunn.com

500 gr kuzu sirti
Soya 400 ml

Lime 1 adet

Piric sirkesi 400 ml
Tlp kalamar (irilerden) 1 adet
Soda 1 adet
Karbonat 1 paket
Bal 1 ¢orba kagsidi
Siriacha 1 ¢orba kasigi
Zeytinyadi 50 ml
Mavi haghas 100 gr
Kestane 400 gr
Krema 100 gr

300 gram sogan

30 gram seker

Tuz

Karabiber

Wasabi tozu
Mayonez igin:

Deniz ispanagi filizi
Siniklav

Kanl kuzukulag filizi

Kuzu etlerinizi soya, lime ve piring sirkesi ile marine edin. Dinlenmeye birakin.

Kestanelerinizi ¢izin ve haslayin. Haglandiktan sonra ayiklayip rondonun i¢ine alin diger malzemeler ile iyice
purizsuz kivam alana kadar ¢gekin. Tuz ve karabiberini ayarlayip kenari ayirin.

Tap kalamarlari bir yanindan keserek kelebek seklinde agin, i¢inin kikirdagi ve varsa pisligini temizleyin. Fileto
bicadi ile gapraz sekilde baklava deseni vererek kesin ama kesikler arka kismina ulagsmasin.

Hazir olunca soda, karbonat ve tuz ile yogurun ve dinlenmeye birakin.

Wasabi tozunu soduk sunile hamur kivamina getirin, mayonez yapin ve wasabi ile birlestirin. Sos sisesine alip
buzdolabina koyun

Bal, siriracha ve zeytinyagini macun kivamina gelene kadar karistirin. Haghaslari tavada kavurun ve aromasinin
¢tkmasini saglayin.

Dinlenen kuzu etinizi tavada mihdrleyin, ocagi kisip igini pisiren kadar bekleyin.

Kalamarlarinizi tavada kesilmemis tarafi altta kalacak ¢evirmeden pisirin. Etinizi balli karigimi firga yardimiyla
siirtin, Gzerini haghas ile kaplayip. Kalamari boyutuna uygun kesin ve yerlegtirin.

Uzerini wasabi mayonez ve yenilebilir gicekler ile sisleyin.

Yanina kestane puresi ile servis yapin.
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