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HINDIBALI PASTIRMALI MEZGIT (MIKRODALGA)

500 g mezit filetosu

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

1/4 tath kasigi biberiye

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 dilim yagh pastirma (¢emenleri alinmis)

500 g hindiba (ayiklanip, yikandiktan sonra, iri dogranmis)
bir tutam tuz

Mezit filetolarini soguk su altinda yikayip, kagit mutfak havlusuyla kurulayin. DUz birtabakta sarimsaklarinyarisi,
limon suyunun 1 ¢orba kasigi, biberiye ve karabiberin yarisini karistirip, filetolari tabaga koyarak, her iki yanlarini
karisima iyice buladiktan sonra, tabag bir kenara birakin.

Pastirma dilimlerini ategse dayanikli bir kaba yerlestirip kabi % 100 isitilmig firina vererek, pastirmalari 2 dakika
pisirin. Kabi firindan alip, balik filetolarinin her bin Gsttine 1 'er pastirma dilimi yerlegtirin.

Kalan sarimsagi, atese dayanikli kabin iginde kalan pastirma yagiyla karistirip, hindibalar, kalan limon suyu, tuz
ve kalan karabiberi ekleyerek, yeniden iyice karistirin Karigimi kabin ortasinda toplayip, kabi % 100 isitilmig
firna vererek, karisimi 2 dakika pisirin. Kabi firindan alip, karigimi altist ettikten sonra, % 100 isitilmig firinda 2
dakika daha pisirin.

Kabi firndan alip, balik filetolarini, Gstlerindeki pastirma dilimlerini diistirmeden, hindibali karisimin ustune
yerlestirin. Kabi % 50 isitilmig firina verip, balik filetolaroni saydamliklarini yitirinceye kadar (5 - 6 dakika) pisirin.
Kabi firndan alip, dibinde birikmis suyu kasikla kii¢Uk bir tencereye aktarin. Tencereyi orta atese oturtarak,
suyu 2 ¢orba kagsidi kalincaya kadar kaynatin.Tencereyi atesten alip, icindeki sosu baliklarin Gstline gezdirerek,
baliklari bekletmeden servis yapin.
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