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CIN USULU KaGITTA BALIK

150 g havug (kazinip, ince gubuklar halinde dogranmis)

3 taze sogdan (dis yapraklari ayiklanip, ince cubuklar halinde dogranmis)
2 tath kasigi taze kisnis ya da maydanoz (kiyilmis)

300 g beyaz etli balik filetosu

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 limon (ince dilimlenmis; siisleme icin)

Bir tencereye 2 litre (yaklasik 8 su bardagi) su koyup, tencereyi atese oturtarak, suyu kaynamaya birakin.
Yagl kagittan, bir kenari 25 cm capinda kare bigimi 4 kagit kesin. Havug ve taze sodan ¢ubuklan ile taze kignisi
(ya da maydanozu) bir k&sede karigtirip, k&ditlarin Ustlerine esit miktarlarda paylastirin.

Keskin bir bigakla balik filetolarini ¢ok ince seritler halinde kesip, sebzelerin Ustline esit miktarlarda yerlestirin.
Her kimenin Ustline susam yagi ya da aycicek yagi gezdirip, karabiber serpin.

Kare bigimi k&gitlardan birini karsilikli 2 kenarindan tutup, biri 8birinin Ustine gelecek bigimde harcin stline
katlayin. Kalan 2 kenari da birbirinin Ustiine gelecek bigimde kivirip, bir kez daha kivirarak paketi batlintyle
kapatin ve katlama yerlerini elinizle bastirarak, yapismalarini saglayin. Kalan ti¢ paketi de ayni bigcimde
hazirlayip, balik paketlerini delikli bir bugulama kabina yan yana yerlegtirin.

Bugulama kabini suyun kaynamakta oldugu tencereye oturtup, Ustlini érterek balik paketlerini 5 dakika
buharda pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, bugulama kabindaki paketleri 4 servis tabagina yerlestirin. Limon
dilimleriyle susleyerek hemen servis yapin.
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