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FIRINDA FENER BALIGI

1.5-2 kg. fener baligi

1 adet paprika

3 adet defne yapragi

1 su bardagi zeytinyag

1 adet orta boy kuru sodan
1 adet milféy hamuru

1 adet limonun suyu

1 tath kasidi pul biber
Karabiber

Tuz

Baligi temizleyip kuyruk kismini ayirin. Kuyruk kisminin derisini ¢ikarip kugbasi dograyin. Bir kabin icinde limon
suyu ve pul biberlerle yogurup 20 dakika bekletin. Clnkl fener balidi dip balididir, derinliklerde kumlarin
Uzerinde, gamurda yatar durur. Limon suyu ¢amur kokusunu alir. Tavada zeytinyagdini isitip balidi, dogranmis
paprikay1, sogani ve defne yapraklarini ekleyip ti¢ dakika karigtirin. Daha sonra toprak giiveg kaplara paylastirin.
Tuz ve karabiberi serptikten sonra milféy hamuruyla glive¢ kabinin Gzerini tagsacak sekilde 6rtin. Onceden 200
derecede 1sitilmis firnda 15 dakika pisirin.
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