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ZARZUELA

4 corba kasigi zeytinyad

1 sogan (ince dogranmis)

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

4 buylk domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbagsi dogranmis)
2 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmig)

1/2 su bardagi sirke

1+1/2 su bardag balik suyu

1 ¢corba kasigi un (2 gorba kasigi suyla bulamag yapilimig)

750 gr kalamar (temizlenmis ve halkalara dilimlenmis)

250 gr karagdz baligi (filetolari ¢ikarilip, 5 cm'lik parcalara kesilmis)
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1000 gr kefal bahg (filetolar ¢ikarilip, 5 cm'lik pargalara kesilmis)

1 cay kasigi pul kirmizibiber

1 cay kasigi safran (istenirse)

BuyUk bir tavada, zeytinyag orta ateste isitiniz. Yag kizinca sogan ve sarimsag ekleyip, arasira karigtirarak 5-6
dakika, soganlar pembelesene kadar pisiriniz. Domates, maydanoz, sirke, balik suyu ve un bulamacini katip,
atesi iyice kisarak 10 dakika pisiriniz. Kalamar, karag6z filetosu pargalari, tuz ve karabiberi ekleyip, arasira
karistirarak ve baligin parcalanmamasina dikkat ederek 5 dakika pigiriniz. Kefal balidi filetosu parcalarini, pul
kirmizibiber ve safrani (istenirse) ekleyip arasira karigtirarak 15 dakika, ¢atalla baktiginizda balik pul pul kalkana
kadar pisiriniz.

Tavay atesten alip, Zarzuelay! isitilimig bir servis tabagina bogaltarak servis ediniz.

Not: Deniz Uriinlerinin ispanya'ya 6zgii bir hazirlanig bicimi olan Zarzuela'da, tim siki etli baliklar kullanilabilir.
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