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BALIK DOMATESLI

Kefal, ¢cingene palamudu, sardalya gibi baliklardan

1000 gram balik

1/2 kii¢uk limon

500 gram domates (3 blyuUk)
2 adet defne yapragi

250 gram sogan (3 orta)

1/2 bardak su

100 gram zeytinyagi

Tuz

1 Pullu ise, pullart kazinmig ve herbiri dért ya da bes yiz gram gelen 2 ya da 3 adet baligin baglarini kesip
attiktan sonra, baliklarin her iki tarafindaki etleri baliklarin uzunluklarina dogru kalin kilgiklarinin hizasindan
keserek, baliklarin yanlarindaki etleri fileto ¢ikarmali ve filetolari yikadiktan sonra genigce bir tepsiye yanyana
yerlestirmeli, tepsiyi bir tarafa birakmalidir. (Igleri temizlenmis sardalya baliklarim bitiin olarak pisirmelidir. Diger
blylk baliklari fileto yerine tekerlek seklinde keserek de pigirilebilir.)

2 Bundan sonra, bir tavaya; bir buguk kahve fincani zeytinyadi ile piyaz sogani denen, yani yarim ay seklinde
dogranmig 3 orta bas sodan koyarak sodanlar hafif¢ce 6lmus bir hal alincaya kadar, ancak 5 dakika kavurmali,
sonra bunlara; kabuklari soyulmus ve kiicik dogranmis 3 blylUk domates ilave ederek, domatesleri de
soganlarla 5 dakika daha pisirdikten sonra, bunlari; tepsiye désemis oldugumuz baliklarin Gstlerine yaymalidir.
3 Sonra tepsiye, yarim bardak su, 2 tath kasigi tuz, yarim limon ile, 4 defne yapragi ilave ederek, tepsinin
kapagdini kapatmali ve baliklari orta kuvvetteki atesten 20 dakika kadar pigirdikten sonra firin varsa kizginca
firnda da kapaksiz olarak 10 dakika birakmali ve soguduktan sonra servis yapmalidir. (Baliklar firina
sUrilmedidinde 20 dakika yerine 25 dakika pigirmelidir.)
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