Kalamar Tava

Malzemeler:

Kalamar (1 kg)

S1vi yag (0,5 litre)

Un (yarim su bardagi)

Karbonat/yemek sodasi (2 yemek kas1g1)
Tuz (1 tath kasig1)

Soda (1 kiiciik sise/arzuya kalmis)

Bira (1 su bardagi/arzuya kalmais)

Limon (yarim adet)
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Kalamarin Temizlenmesi:

1. Kalamarlarin i¢ini iyice temizleyiniz.
2. Dis zarini ¢ikarmak igin fazla ugrasmaniza gerek yoktur; yan kanat altlarindan zar1 hafif
delin ve daha sonra biitiin zar kanatlarla birlikte tulum olarak cikar.

Kalamarin Marina Edilmesi:
Malzemeler:

Karbonat/yemek sodasi (2 yemek kas1g1)
Tuz (1 tath kas181)

Soda (1 kiiciik sise/arzuya kalmis)

Bira (1 su bardagi/arzuya kalmis)

Limon (yarim adet)
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Yapihsy/islem Basamaklari:
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Temizlenmis kalamarlar1 halka/visi seklinde dograma.

Dogranmis kalamarlar bir kiivete veya borcama koyun.

Karbonat, tuz, limon suyunu ilave edip karistiriniz.

Hazirlanan marina malzemesiyle kalamarlar1 kofte yogurur gibi iyice ovunuz/yogurunuz.

Bu islemle kalamarlar1 iyice ezerek oldiiriiniiz.

Kopiiklii haliyle buzdolabina koyun ve 1-2 giin dinlendiriniz. Bu dinlendirme ve marina

islemi kalamarlarin yumusamasin ve lezzet kazanmasini saglayacak.

Kalamarlarin Pisirilmesi:
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Marina islemi tamamlandiktan sonra dolaptan kalamarlar1 ¢ikarip yikayip kagit havluyla
da kurulayiniz.

Unu tezgaha veya bir tabaga dokiip kalamarlar iyice unlayiniz.

Unlama isleminden sonra kalamarlar1 avug i¢inizde sallayarak fazlalik ununu eleyiniz.
Derin ama kii¢iik bir tavaya bolca yag koyup yagi 170/180 derecede iyice 1sitiniz.
Kalamar tavanin dibine degerek piserse iyi olmaz.

Yeterince kizmis yagin icine kalamarlar atiniz.

Kalamarlan 2-3 dakika kadar hafif pembelesinceye kadar pisiriniz.

NOT: Kesinlikle kalamarin beyaz goriinmesine aldanmip 2 dakikadan fazla
kizartmayin. Goreceksiniz ki, tabaga aldiktan sonra arzu edilen rengini bulacaktir.
Kalamarlari servis tabagina alip limon ve kendine 6zgii olan tarator sosuyla ilave ediniz.
Afiyet olsun...

Tarator Sos

Malzemeler:
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Bayat ekmek i¢i (yarim ekmek)

Ceviz ici (yarim su bardagi/yaklasik 4 adet ceviz)
Sarimsak (2-3 adet ezilmis)

Limon suyu (bir fincan)

Zeytinyag1 (yarim fincan)

Su (yarim su bardagi) veya

Yogurt (1 su bardagi/sosun aldig1 kadar)

Tuz (yarim ¢ay kasig1)

Dereotu (3-5 dal/arzuya kalmis)



Yapihsy/islem Basamaklari:
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Bayat ekmek i¢ini avug i¢inde ufalayaniz.

Ufalanmis ekmek i¢ini su (veya yogurt) ilave ederek bir kapta 1slatmaya birakiniz.
Sarimsaklar1 soyup tuz ile iyice doviiniiz.

Dereotunu dograyiniz. (arzuya kalmais)

Cevizleri robotta ¢ekiniz/kiyiniz.

Robottan cevizi ¢ikarmadan diger tiim i¢ malzemeleri de koyup yogurt kivamina gelinceye
kadar karistiriniz.

Robottan taratoru bir kaba alip sogutucuda/buzdolabinda 1 giin kadar dinlendiriniz.

Midye ve kalamar tavanin yaninda servis ediniz.

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



