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DOMATESLI FENER BALIGI (ITALYA)

MALZEMELER

1 kg fener balidi fileto

1 kii¢ik kutu anguez

Y2 ¢orba kasiJi biberiye

Y2 ¢orba kagiJi tarhun

3 ¢orba kagid! limon suyu

2 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

5 ¢orba kagsiJi sivi yag

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 corba kasigi biber salgasi (tath)
1 kutu soyulmu® domates konservesi
1 cay kasigi kirmizi pul biber
karabiber

tuz

YAPILIS TARIFI )

Fener baligini balik¢iniza ayiklatip fileto gikartiniz.Uzerine limon suyu
sriiniiz, tuz ve karabiber serpip biberiye yapraklarini saplayip 20 dakika
kadar marine ediniz.

Ancuez filetolarini 2 santim boyunda kesiniz.

Sarmisaklar soyduktan sonra eziniz. Sodanlari da ince dilimler halinde
dograyiniz. Sivi yagi tavada kizdirip sogan ve sarmisagi yumusayana
kadar soteleyiniz. Domates salgasi ve pul biberi ekleyip sotelemeye devam
ediniz.

Slzilmas domates konservesini de tavaya ekleyiniz. Devamli surette bie
catal yardimiyla ezerek plre haline getiriniz. Tuz, karabiber ve tarhunu
ekleyip kisik ateste 20 dakika pisiriniz.

Finn kabina hazirlamig oldugunuz sosun yarisini ddkiip ortasina filetoyu,
etrafina da anguezleri yerlestiriniz. Kalan sos ve yagdi da Gzerine dékip
daha énceden 160-1800C’a i1sittiginiz firnda 40 dakika firinlayiniz.

Baligi tabaklara dagittiktan sonra, tepsida kalan sosu da esit olarak
baliklarin yanlarina koyup sicak servis yapiniz
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