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GUVEC BALIGI

inci Besogul
17. yy Osmanh mutfagindan

Balik glizelce temizlenir. Ufaksa, bitln olarak, blytk balik ise, dograyip tuzlanir. Kafi miktar sogan ince ince
dogranip az biraz tuz ve bir kasik yag ile kavrulur. Bu kansimi giivece koyduktan sonra baliklari Gizerine koyup
1-2 fincan sirke ile su koyup firinda, yahut glve¢ Ustine minasip kapak kapayip Ust ve altina kor ates koyup
pisirilir. Gayet yenmesi hos olur.

(Bir dirhem zagferani suda nak'edup rengini katsalar rayihasi (kokusu) hos ve rengi dahi gayet degisik olur.
Sirke ve suyu koymakta dikkat ediip azca koymak lazimdir. Mesela baliklarin Gzerine ¢ikaracagi mertebe konup
yani ne kadar az olsa ziyade lezzetine bais olur.)

Not: "Baliklarin ¢esidi cok oldugu gibi, yapilisi dahi tirld tarlG olup, yapilisi ile lezzet ve tadi bagka baska olur.
Hasili kelam, toprak glveg ile firnda gayet leziz ve latif ve hatta toprak kapta pisirilince gayet glzel, hafif olur."
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