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BIBERLI KEFAL IZGARASI

750 g kefal filetosu (derileri alinmig)

6 corba kagsidi limon suyu (taze sikilmig)

1/2 su bardagi sirke

3 dis sarimsak (dévilmus)

1 1/2 gorba kasidi tozseker

1/4 tath kasigi tuz

3 ¢corba kasiJi tane karabiber (havanda kirilmis)
yaklasik 3/4 su bardag balik ya da sebze suyu
1/2 tath kasigi kekik

30 g (2 ¢orba kasiJi) soguk tuzsuz tereyadi (kigUk pargalar halinde dogranmig)
2 kekik dali (stisleme icin; istege bagh)

BuyUk bir servis tabaginda limon suyu, sirke, sarimsaklar, tozseker ve tuzu karistirip, filetolar bu karigsimin
Ustline yan yana dizdikten sonra, kabin Ustlinu érterek, buzdolabinda en az 4 saat (2 saat gegince filetolari
alttst edin) bekletin.

Bekletme sdresinin bitimine yakin, firninizin 1izgarasini (ya da mangalinizi) yakin. Kabi buzdolabindan alip,
filetolar k&git mutfak havlusuyla kurulayin. Kirilmig karabiberin yarisini filetolarin Gstiine serpip, parmaklarinizla
bastirarakfiletolara yedirin. Filetolari tersyiiz edip, kalan karabiberi de 6bur ylze yedirin.

Filetolari firin 1zgarasinda pigireceksiniz, 1izgaranin 10 cm kadar altina yerlestirip, her iki ylzlerini yaklagik 5'er
dakika pisirin.

Filetolari mangalda pisirecekseniz, korlarin yaklasik 10 cm Ustlinde 1zgaraya yerlestirin ve her iki yizlerini
yaklasik 6'sar dakika pisirin.

Baliklar piserken, icinde bekledikleri marinadi bir tel stizgecten bir tencereye siizin. Balik suyunu ya da sebze
suyunu ve kekigi ekleyip, orta atese oturtarak, yaklasik 12,5 cl (1/2 su bardagi) kalincaya kadar (yaklasik 10
dakika) pisirin. Baliklari izgaradan alip, isitiimig bir servis tabagina aktarin. Tencereyi atesten alip, tereyagini
sosa karigtirdiktan sonra, sosu filetolarin Ustline bosaltin ve kekik dallariyla sUsleyerek (istege bagli) servis

yapin.
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