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BALIK IZGARASI

Barbunya, uskumru, lfer, ¢ipura, ¢ingene palamudu gibi baliklardan

1000 gram balik

1 biyUk limon

1/2 kahve fincani zeytinyagi
Tuz

Pullu ise, pullari kazinmig, i¢ ve solungaglari temizlenmis 1000 gram balidi yikadiktan sonra tuzlamal ve 1 saat
bir tarafa birakmalidir. irice Itfer ya da gipura gibi blyUkge baliklarin iyice pisebilmeleri igin bunlarin her iki
yanlarindaki etleri, kaim yerlerinden bigak ucu ile yarim santim derinliginde yarmak gerektigi gibi, ¢cingene
palamutlarinin da her iki tarafindaki etleri baliklarin uzunluklarina dogru ortalarindaki kil¢ik hizasindan keserek
yanlardaki etleri fileto ¢ikarmak suretiyle pisirmek gerekir.

Bir saat sonra baliklari; etleri hafifce zeytinyaglanmis ve ¢ok harli olmayan kdmur atesinin asagdi yukari 5 - 6
parmak yiksekliginde bir yerine oturtulmus tel 1izgara yerlestirerek baliklarin birer taraflari iyice kizardiktan
sonra, diger taraflarini gevirmek suretiyle baliklarin blyUklik, kigtklUklerine gdre, 8&apos;den 18 dakika
arasinda pisirmelidir.

Sonra baliklari tabaga alarak, Ustlerine limon, zeytinyadi gezdirmeli ve arzu edilirse, 6zellikle lUfer ve
uskumrularin yaninda, sogan piyazi oldugu halde servis yapmalidir.

Not: Barbunya ve ¢ipuraya piyaz gitmez.
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