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HINDIBALI SOGANLI VE KAPARILI KILIC BALIGI

2 yemek kagsigi sana margarin
2 adet sogan

3 cay kasigi tuz

4 adet hindiba

1 cay kasigi karabiber

2 yemek kagidi kapari

4 adet kili¢ bahg! filetosu

2 yemek kagsidi sivi yag

1 yemek kasigi sirke

Kémdlr 1zgaranizi orta yiksek ateste pisirecek sekilde hazirlayin. Orta boy bir tavada iki yemek kasigi sana
margarinin igine sodanlari ve tuzu ekleyin. Orta disiik ateste karistirarak, soganlar altin rengi alana kadar
pisirin. 2 yemek kasig! sivi yadla hindibalari yagdlayip izgarada gevirerek 15 dakika kadar pigirin. Bir kasede
sirke ve kaparileri karigtirin.

Baliklari tuz ve karabiber ile lezzetlendirdikten sonra 1zgarada altin rengi alana kadar iki ylzUini de gevirerek
4’er dakika pisirin. Servis tabagdina alip hindiba, sogan ve kapariler ile servis yapin.

Fotograf "fazli" tarafindan génderildi. 01.06.2015
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