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GUVECTE MEZGIT FILETOSU

Aldig1 kadar tuz

Aldig1 kadar karabiber

1 dis sarimsak

3 yemek kasigi ince kiyllmis sogan
tath kasigi konyak

1 adet defne yapragi

30 gr sana

10 adet mezgit baligi filatosu

4 adet domates

Mezgit filetolarini tuzlayip biberleyin. Filetolarin iki ucunu birbirinin altina kivirarak tge katlayin. Sana'yi bir
tavaya koyup eritin. Yag kizinca ince kiyilmig sogan, sarimsak ve defne yapragini atip gevirin. Domatesi ilave
edin. Hazirladiginiz mezgit filetolarini, kivrilmis kisimlari alta gelecek sekilde bir glivece dizin. Uzerine konyak
doékan. Bir corba kasigina konyak koyup yakin ve kasikta ki yanan konyakla glivecte ki yanan konyagi
alevlendirin. Ana Yemek: Hazirlik bdlimUnde gdsterilen bigcimde mezgit filetolarini katlayin. Domateslerin
kabuklarini soyun, enine ortadan ikiye bolin ve ¢ekirdeklerini temizleyin. Domatesleri ince ince kip seklinde
dograyin. Sana ile kavrulmus sogan, sarimsak karigimina domatesi ekleyin. Tuzunu ayarlayip, kisik ateste
domateslerin verdigi suyu tamamen ¢ekinceye kadar kisik ateste yaklasik 10 dakika pisirin. Atesten alip, sosu
bir kenarda sicak olarak tutun. Baliginiza degisik bir tat katmayi arzu ederseniz, giivece dizdiginiz mezgit
filetolarini konyakla alevlendirip, yanmasi bitince domates sosunu katin. Glvecin agzini siki bir kapak veya
aliminyum folyo ile kapatip orta ateste 10 dakika pisirerek sicak olarak servis yapin.
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