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ACI BIBER SOSLU BALIK

www.asyagurme.com

1 kg bezaz etli balik, Temizlenmis, dilimlenmig
1 Tutam Tuz - Taze Gekilmis Karabiber

2 Yemek Kagigi Misir Nigastasi

1 Yemek Kagsi§i Sarimsak , Ince kiyilmig

2 Yemek Kasigi Zeytinyag!

Sosu igin:

3 Yemek Kasigi Kirmizi Aci Biber Sosu

2 Yemek Kagi§i Ketcap

1 Yemek Kagsi§i Toz Seker

3 Yemek Kasigi Su

Uzeri igin: .

3-4 Yemek Kagidi Yer Fistigl, Ince kiyilmig

Kuguk bir kasede acl biber sosu, ketcap, seker ve suyu ¢irparak karistirin. Hazirladiginiz sos karigimini bir
kenarda bekletin.

Bir diger kasede ise, temizlenmisg, dilimlenmis misir nisastasi, 1 tutam tuz ve taze ¢ekilmis karabiber ile iyice
harmanlayin.

Zeytinyagini wok tavada orta dereceli ateste isitin. Isinan yaga ince kiyllmig sarimsaklari ilave edip, 1 dakika
kadar soteleyin. Hemen ardindan baliklari ilave edin ve yaklasik 3 dakika sotelemeyi stirddrdn.

Son olarak hazirladiginiz sos karigimini wok tavaya dokiin ve sos koyulasana dek 1-2 dakika daha karigtirarak
pisirmeye devam edin. Sos istediginiz kivama gelince ocagin altini kapatin ve Gizerine ince kiyilmig yer fistiklarini
serpistirip, somen noodle ile servis edin.
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