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TARATOR SOSLU KALAMAR TAVA

1 adet bitln kalamar

1 sise maden suyu

1 tath kasidi toz seker

1/2 cay kasigi karbonat

1/4 cay kasigi tuz
Kizartmak igin:

3 yemek kasigi un

2 su bardagi aycicek yagi
Tarator sos icin:

2 dilim bayat ekmek igi

2 yemek kasi§i ceviz igi

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi siizme yogurt
1 tath kasidi limon suyu

2 dis rendelenmis sarimsak
1/2 cay kasigi tuz

BUtln halde satin aldiginiz kalamarin i¢ organlarini kuyruk kismindan gekerek ¢ikartin.

Ug kismindan tuttugunuz kalamarin dig kismindaki deriyi hizl bir sekilde ¢ekerek alin.

Ortasinda yer alan seffaf kemigi tek parga halinde aldiktan sonra kalamarin i¢ ve dig kismini bol suda yikayin.
Derisini aldiginiz bitin haldeki kalamarin Gzerinde kalan zar tabakasini siyirmak igin bigagin ters kismiyla
Uzerinden bir kez gegin.

Hazir durumda olan kalamari arzu ettiginiz kalinlikta halka halka dograyin.

Kalamarlari; toz seker, tuz ve karbonat ile kbpilrene kadar yaklasik 30 dakika ovun. Giderek yumusayan
kalamarlara maden suyunu ekledikten sonra buzdolabinda 2 saat kadar bekletin.

Bu esnada kalamar tavanin olmazsa olmazi tarator sosu hazirlamak igin; bayat ekmek igini kiiglik bir kaba
ufalayin. Ekmek kirintilarini ceviz ici ile birlikte mutfak robotunda ¢ekin.

Zeytinyag, rendelenmis sarimsak, limon suyu, stizme yogurt ve tuz ile karistirdiktan sonra dinlenmesi igin
buzdolabinda bekletin.

Marine karisiminda bekleyen kalamarlari stizdirin, durulamayin. Unu diiz bir servis tabagdina alin. Suyu stzilen
kalamarlarin her bir tarafini una bulayin.

Aygicek yagdini derin bir tencerede kizdirin. Una buladiginiz kalamarlari, kizgin ve derin yagda renk alana kadar
kizartin. Fazla yaglarini birakmasi icin 5 dakika kadar kadit havlu tzerinde beklettiginiz kalamarlar servis
tabagina alin.

Buzdolabinda bekleyen ve kivam alan tarator sosu ile birlikte servis edin. Sicak bir basglangi¢, atistirmalik olarak
sevdiklerinizle paylasin.

Not: Kalamarlar beklettiginiz karisimda maden suyu yerine bira ya da sit kullanmayi tercih edebilir, vaktiniz
varsa kalamarlari marine karisiminda bir giin kadar bekletebilirsiniz. Tarator sosun yapiminda kati durumda olan
slizme yogurt yerine arzuya gére mayonez kullanabilirsiniz.Karisimda bekleyen kalamarlari sertlesmemesi igin
durulamadan una buladiktan sonra kizartin.
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