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DOMATES SOSLU SARDALYE

500 gr sardalye balig

2 adet sivribiber

2 adet domates

7-8 adet siyah zeytin

1 corba kasigi kiyllmis maydanoz
1/2 limonun suyu

2 dis sarimsak

Tuz

Karabiber

15 gr LUNA (1 corba kasigi)
Ayrica baliklarn yaglamak icin LUNA
Aliminyum folyo

Zeytinlerin ¢ekirdeklerini ayiklayip kigik kiiguk dograyin. Sivribiber, sarmisak ve domatesi kiigik ki¢ik
dograyin. Maydanozla birlikte Luna'yi kizdirdiginiz tavoda kuvvetli ateste ¢cok kisa kavurun. Limon suyu ve
zeytinlerle karistirin. Ayiklanmig sardalyeleri yaglanmig bir aliminyum folyo Gzerine dizin. Uzerlerine firga ile
yumusak haldeki Luna'dan surtin. Tuz, biber ekin. Oluklu tavay! iyice kizdirin. Luna ile hafifce yagdlayin.
Aliminyum folyoyu ters gevirerek tavaya alin. Baliklar kuvvetli ateste 1-2 dakika pistikten sonra folyoyu ¢ekin.
Sardalyeleri tabaga alip sosla servis yapin.

Not: Aliminyum folyoyu hemen tavadan almamanin nedeni kapak vazifesi gérmesi igindir. Béylece baliklari
cevirmeye gerek kalmadan sadece bir ylzlerini kizartarak pisirmek mimkun olur. Sardalye baligini temizlerken
pullarini ayiklamayin. Pullar hem baligin tavaya veya izgaraya yapigmasini, hem de baligin pigerken kurumasini
engeller. Yerken derisi ile birlikte pullarin da kabuk gibi rahat¢a ayrildigini géreceksiniz. Istavrit, hamsi, sardalye
gibi klicUk baliklari urilayarak kizartmak istediginizde tek tek baliklari unlamak yerine size énemli dlcide zaman
kazandiracak pratik bir yol deneyin. Unu, temiz ve kuru bir naylon torbaya koyun, baliklan igitie atip sallayin.
Buitln baliklar bir kerede tamamen unlanmis olacaklar.
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