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ALABALIK IMPARATOR

4 kg'lik bir alabalik (temizlenmig)

1/2 bardak elma sirkesi

2 havug (kazmmis ve 2,5 cm'lik dilimler halinde dogranmis)
2 kuguk kereviz (temizlenmis ve 2,5 sm'lik dilimler halinde dogranmisg)
3 arpacik sogani (ikiye bolinmus)

12 adet tane karabiber

1 1/2 gorba kasigi tuz

3 dilim limon

15 gr jelatin (2 corba kasigi sicak suda eritilmig)

2 yumurta aki

2 yumurtanin kabugu

Garnitar:

12 kg (2 3/4 su bardagi) mayonez

2 ince gerit salatalik kabugu

1 salataligin kabugu (kalin kesilmig, yaprak sekli verilmig)
2 turp (ince dilimlenmig)

1 siyah zeytin (ikiye bolinmus)

1 biyUk salatalik (ince dilimlenmig)

3 orta boy, sert domates (soyulmus, ikiye boélinmus ve ¢ekirdekleri temizlenmig)
Baharat torbast:

8 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Alabaliyi soguk suda yikayip suyunu stzdiriiniz. Suyu ve sirkeyi balidin sigabilecegdi bir tencereye bosaltip,
baligi tel bir 1zgara Uizerine yerlestirdikten sonra, 1zgarayi dikkatlice sirke ve suyun bulundugu tabagin igine
oturtunuz. Havug, kereviz, arpacik sogani, karabiber, baharat torbasi, tuz ve limonu ekleyip, hepsini beraber
kaynattiktan sonra atesi kisiniz ve baligi 12 dakika kadar haglayiniz.

Tencereyi atesten alip kapadini kapayarak, 3-4 saat iyice soguyup balik yumusayana kadar bekletiniz.

Baligi tencereden calistiginiz tezgaha alip, tenceredeki suyu slizerek bir kaba bosaltiniz.

Keskin bir bigakla, alabaligin etini zedelemeden derisini soyunuz ve sosu hazirlarken tahta bir zeminde
bekletiniz.

600 gr balik suyunu orta boy bir emaye sos tavasina koyup, erimis jelatini karistiriniz; yumurta aklari ile
kabuklarini da ekleyip harl atese koyunuz. Kaynayana kadar sosu ¢irpiniz; kaynadiginda ¢irpmayi hemen
birakip sosun bir kere kabin agzina kadar kabarmasini bekleyerek atesten aliniz.

Birkag dakika gegip kdpukler kayuktan hemen sonra, tavayi tekrar hafif atese koyarak sosu 2-3 dakika
kaynatiniz. Tavayi atesten alip 15 dakika sogumasini bekledikten sonra, sosu kaynatiimig bir bezden dikkatlice
slizerek bir kaba aliniz. Sos berrak degilse ayni islemi 2-3 kere tekrarlayiniz.

Sosu sogumaya birakiniz. Soguduktan sonra, hemen hemen katilagsana kadar buzdolabinda bekletiniz.
Spatila yada genis sirth bir bigak kullanarak, mayonezi baligin Ustline purtiksiz olarak yayiniz; sosu
buzdolabindan alip mayonezin Usttine biraz striniz ve baligi 10-15 dakika, sos katilagana kadar buzdolabinda
bekletiniz. Baligi buzdolabindan alip, Ustline salatalik kabuklari, turp ve zeytinle iki gicek deseni yapiniz. Bu
desenlerin Ustline gene sostan dikkatle yayip, donmasi i¢in tekrar buzdolabina koyunuz. Kalan sosu orta boy bir
firn tepsisine yayip, donmasi igin buzdolabina kaldiriniz.

Iki spatula kullanarak baligi blyUk bir servis tabagina aliniz ve salatalik dilimleri ile susleyiniz.

Yarim domatesleri baligin etrafina diziniz. Tepsideki sosu buzdolabindan alip kii¢Uk kipler halinde kesiniz ve
domateslerin arasina birer ¢orba kagsigi dokindz. Baligi hemen servis ediniz yada servis zamanma kadar
buzdolabinda bekletiniz.

Not: Bu seckin yemegi degisik salatalar ve kiiguk haslanmis taze patateslerle servis edebilirsiniz.
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