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BADEMLI BALIK KIZARTMASI

Su Uriinleri Tanitm Grubu iZMIR
https://www.turkishseafood.org.tr

400-450 gr fileto eilmis mezgit balidi (beyaz etli herhangi bir balik da kullanilabilir)
Orta boy 1 adet portakalin soyu

1 tatl kasidi dolusu bal

2 cay kasigi tuz, karabiber

2 cay kasig kimyon

1 su bardagi un

2 adet yumurta

100 gr ¢ekilmis badem ici (yaprak badem ya da toz badem)

1 cay bardagi siviyag

Fileto holine getiriimig yani temizlenip kilgiklar ¢ikarilmig mezgit balidi iki kibrit kutusu buytklGgiinde pargalara
ayrilir. Istenirse bu islem balik¢iya da yaptirilabilir ya da beyaz etli dondurulmus bir balik ¢esidi de kullanilabilir.
Balik parcalari derin bir tabaga yan yana dizilir. Diger taraftan, bal ve portokol suyu kiigUk bir kasede iyice
¢irpilip, baliklarin Gzerine gezdirilir. Tuz, karabiber ve kimyon da serpilip baliklor ¢evrilir. Baliklor bu sosta 15-20
dakika bekletilerek marine edilir. Un, bir tabaga yayilir. Yumurtalar derin bir kapta, ¢atalla képik kdpuk
oluncaya kadar ¢irpilir. Cekilmis bademler de basgka bir tabada koyulur. Siviyagin yarisi orto boy bir tavada
kizdirllir. Marine edilmis baliklor sosun iginden ¢ikarilip dnce una sonra ¢irpilmis yumurtaya bulanir. Son alarok
¢ekilmis bademe bulanir ve kizgin yagda 6nli arkali, Gzerleri altin sarisi oluncaya kadar kizartilir. (Baliklarin iki
tarafi da en az 4 dakika kadar kizartiimalidir.) Kizaron baliklar servis tabagina alinir. Yagin kalani ayni tavaya
aktarlip iyice kizdirilir. Kalan baliklar da arkali 6nli dorder dakika kizartilir ve sicak sicak servise sunulur.
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