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TARATORLU KALAMAR TAVA

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

1 sise maden suyu

1 adet limonun suyu

Y2 cay kasig karbonat

Vs cay kasi§i tuz

1 tath kasidi toz seker

1,2 kg kalamar, ayiklanmig, halka dogranmis
Kizartmak igin:

50gun

1 ¢orba kasigi misir unu

400 ml zeytinyag

Tarator sos icin:

50 g bayat ekmek i¢i, ufalanmig
100 g i¢ badem

30 ml zeytinyad

2 dis sarimsak, ezilmis

30 ml limon suyu

50 ml su

Vs cay kasigi tuz

Derin ve genis bir kabin icinde maden suyu, limon suyu, karbonat, tuz ve sekeri ¢irparak karistirin. Kalamarlari
bu karisima ekleyin.

Kalamarlari parcalamayacak sekilde 2-3 dakika karistirin. 1-2 saat kadar karigsimda bekletin.

Bu esnada tarator sosu hazirlamak igin; bayat ekmek igini cevizle birlikte mutfak robotunda ¢ekin veya hafifce
havanda dévin. Zeytinyadi, sarimsak, limon suyu, su ve tuzla karistirdiktan sonra dinlenmesi i¢in buzdolabinda
bekletin.

Un ve misir ununu diiz bir servis tabagina alip karnstirin.

Marine karisiminda bekleyen kalamarlar stizdiriin, ama durulamayin.

Kalamarlarin her bir tarafini una bulayin.

Yagdi derin bir tencerede 185°C’de kizdirin. Una buladiiniz kalamarlari kizgin ve derin yagda renk alana kadar
kizartin.

Fazla yaglarini birakmasi icin 1 dakika kadar k&git havlu tizerinde bekletin.

Servis tabagina alin.

Buzdolabinda bekleyen ve kivam alan tarator sosla birlikte servis edin.
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