PETITE GOURMETS

YUNAN

Kalamar Tava

Citir Tark kizarmis kalamari (Kalamar Tava) - yumusacik ic dokusu ve altin sarisi kaplamaya sahip. Basit

malzemeler ve otantik teknikle kolay ev yapimi tarifi.

1h 15 min 1h 15min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 1.1 libre kalamar

0.5 bardak soda
* 1 bardak un
* 1 bardak sivi yag

* 1 cay kasigi tuz

Yapilisi

Q Kalamari hazirlayin
500 gr kalamari iyice temizleyin, kikirdagini ¢cikarin ve 1.5 cm kalinhdinda halka seklinde kesin. Kalamar

halkalarini bir kaseye alin ve 120 ml maden suyuyla tamamen ortun.
Eti yumusatmak icin kalamari oda sicakliginda 1 saat maden suyunda bekletin.

Q Kalamari stiziin ve kurulayin
Kalamari stzin ve daha da yumusatmak icin her parcayi parmaklarinizla 30 saniye nazikce masaj yapin.

Soguk akan su altinda durulayin ve hic nem kalmayana kadar kagit havluyla tamamen kurulayin.

Q Prepare coating mixture

BlyUk bir kasede 200 gr unu 1 tath kasigi tuzla esit sekilde karisana kadar karistirin.

Q Kizartma yagini isitin
Kalin tabanli tencere veya derin tavada 200 ml yagi orta-ylUksek ateste 175°C'ye gelene kadar isitin. Kugutk

bir ekmek parcasiyla test edin - hemen cizirdamali ve 30 saniyede altin sarisi olmali.



Q Kalamar kaplayin
Kurulanmis kalamar halkalarini baharatli un karisiminda cevirin, her parca esit ama hafif kaplanacak sekilde

fazla kaplamay: silkeleyin.

Q Kalamarn kizartin
Kalamar 6-8 parcalik kiigUk gruplar halinde altin sarisi ve gitir olana kadar 2-3 dakika kizartin, yarida bir kez

gevirin. Asiri pisirmeyin yoksa kalamar sert olur.

Q Kizarmis kalamari kevgirle alin ve 30 saniye kagit havluda slizln. Sicak ve citirken limon dilimleriyle hemen

servis edin.

ipuclar

Kalamari tam bir saat maden suyunda bekletin—bu adim, Turk usulld kizarmis kalamari bu kadar 6zel kilan

imza yumusaklik dokusunu elde etmek icin cok 6nemlidir.

Bekletme isleminden sonra ve unla kaplamadan 6nce kalamari tamamen kurulayin. Fazla nem yagin

sigramasina neden olur ve dizgun kizarmayi engeller.

Kalamari eklemeden 6nce yaginizi 175°C'ye isitin. Cok soguk yag yagl, gevsek kaplama ile sonuglanirken,

cok sicak yag da ici pismeden disini yakar.

Kizartirken tavayi asiri doldurmayin. Yag sicakhgini korumak ve esit pisme saglamak icin kalamari kiiclk

gruplar halinde pisirin. Her parcanin dizgun pismesi icin yeterli alani olmalidir.

Her grup icin sadece 2-3 dakika kizartin. Kalamar ¢ok hizli piser ve asiri pisirme, yumusatma islemine

ragmen sert ve lastik gibi olmasina neden olur.

Un karisimini kalamari kaplamadan hemen 6nce tuzlayin, daha erken degil, cinkl tuz nem cekerek

kaplamay: etkileyebilir.

Sicak ve citirken hemen servis edin. Kizartmaya baslamadan 6nce servis tabaklari, limon dilimlerinizi ve eslik

edecek yemekleri hazir bulundurun.

Kendi kalamar halkalarinizi kesiyorsaniz, pisme slresi ve doku dengesini en iyi saglamak icin yaklasik 1.5 cm

kalinliginda yapin.




