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DIL BALIGI KAPRIS

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
Her biri 300 gram agirhiginda dil bahgi,
100 gram ton balii konservesi,

50 gram margarin yagi,

1/2 ¢orba kasigi kapari,

1 kérpe havug,

1 sap kereviz,

1 demet maydanoz,

1 bas sogan,

2 yumurta,

2 limon,

2 yaprak jelatin,

50 gram salamura yesil zeytin,

yeteri kadar tuz ve karabiber,
yemegin slislenmesi i¢in pancar, kornigson, kirmizi biber, yesil domates gibi birka¢ parca tursu.

Yapimi: Dil baliklarinin dnce gepegevre uzanan dikenli yiizgeglerini keserek atmali. Once koyu tarafli, sonra
beyaz tarafli derisini ylizmeli. Baliklarin derileri ylizilince bu defa bunlardan fileto ¢ikarmali. Béylece her
baliktan elde edilecek dort filetoyu bol akarsuda iyice yikayip kurulamali, ddvme demiriyle hafifge dévmeli. Ton
baligini iyice ezerek pure durumuna getirmeli. Maydanozun iki - ¢ sapini bir kenara ayirdiktan sonra geri
kalanini kiyarcasina ince dogramali. Yesil zeytinlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarmali ve kaparilerle birlikte kiyarcasina
ince dogramali. Margarin yadini porselen bir kdseye koyup tahta kasikla déverek islemeli. Krema durumuna
getirilen margarin yagina énceden kiyarcasina ince dogranmis yesil zeytini, kapariyi, plre durumuna getiriimis
ton baligini katmali. Geregi kadar tuz da serpip bunlari birbirlerine iyice yedirmeli. Karisim birbirine yedirilince
karistirmaya ara vermeden birka¢ damla limon suyuyla bir tutam kadar sadece sarisi rendelenmis limon kabugu
katmali. Harcin karistiriimasi islemi bitince bunu buzdolabina kaldirmadi.

Daz alth bayuk bir tencereye Ustl kazinmig ve bol suda yikanmis havugla bir sap kerevizi, bir kenara ayriimig
maydanozun yarisini, dérde bolinmis sogdani, iki tutam karabiberle yeteri kadar tuzu, yarim limonun suyuyla
kabugunu koyup kabi atese oturtmali. Tenceredekiler kaynamaya baslayinca bes dakika beklemeli. Bu slre
sonunda dil filetolarini tencereye koymali ve birka¢ dakika haglamali. Baliklar dadiimayacak kadar haglaninca
bir kevgirle bunlari tencereden ¢ikarip bir kenarda sogumaya birakmali. Tenceredeki havucu ¢ikarip suslu
bicimlerde dilimlemeli. Tencerede kalanlari ise ince delikli tel sizgecten gegirmeli. Dil balidi filetolar soguyunca
buzdolabina kaldinlmig yagh karigimi ¢ikarmali ve her birine bu harctan sirmeli. Harci bir spatulayla dil balidi
filetolarinin Gzerlerine yayinca bunlari teker teker rulo bigiminde sarmali ve agilmamalari igin kayik bigimindeki
servis tabagina yanyana yerlestirmeli. Yumurtalari kati olarak kaynatmali ve bir siire soguk suda tutup
aylkladiktan sonra her birini altiya béimeli. Baligin haglanmasinda kullanilan ve ince tel stizgec¢ten gecirilmis olan
suyu atese oturtmall. Kaynamaya baslarken buna soguk suda islatiimig ve sikilarak suyu giderilmig jelatini
ufalayarak katmali. lyice karigtirdiktan sonra kabi atesten indirip bir kenarda sogumaya birakmali. Jelétinli balik
suyu soguyup da donmaya baglarken bunun yarisini dil bal@i rulolarinin Gstiine gezdirerek dékmeli. Dilimlenmis
sUsli havuglari dil baligi filetolarinin Gzerlerine yerlestirmeli. Dilimlenmig bir limonla yumurtalar ve tursu
parcalarini da tabagdin sagina, soluna ve baliklarin tstiine serpistirdikten sonra kalan sogduk jelatini gezdirerek
bunlarin Gstline dékmeli. Her sey tamamlaninca servis tabagdini yemek zamanina kadar kalmasi i¢in
buzdolabina kaldirmali.
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