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IC BAKLALI VE KIRMIZI LAHANALI FENERBALIGI
SALATASI (ITALYA)

500 g fenerbali@i filetosu (yikanip, kurulanmig)
1/4 tath kasigi tuz

bir tutam beyazbiber (taze ¢ekilmis)

300 g i¢ bakla

1/4 kirmizi lahana (ince dilimlenmis)

2 corba kagsi§i taze nane (kiyllmig)

3 ¢corba kasiJi balik ya da tuzsuz tavuk suyu
2 corba kagsiJi sirke

7 corba kasi§i aycicek yag

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmis)

1 yesil salata (yikanip, kurulanmig)

Balik filetolarini verevine ince dilimler halinde kesip, bir tabada yerlestirerek, Ustlerine tuzu ve karabiberi serpin.
Bir tencereye 2,5 cm yikseklikte su koyup, i¢ine delikli bugulama kabi yerlestirin ve tencereyi orta atese
oturtarak, suyu birtagim kaynatin. Kaynayinca balik dilimlerini bugulama kabina koyup, tencerenin kapagini
sikica kapatin ve baliklari saydamliklarini yitirip, sertlesinceye kadar” - 3 dakika) buharda pisirin. Tencereyi
atesten alip, balik dilimlerini gukur bir kaba aktarin.

Taze i¢ bakla kullaniyorsaniz, bir tencerede 1 | (yaklasik 4 su bardagi) su kaynatip, baklalari ekleyerek, iyice
yumusayincaya (ama dagiimamalidirlar) kadar (8-10 dakika) pisirin (dondurulmus i¢ bakla kullaniyorsaniz,
kaynar suda 15 - 20.saniye haglanmalari yeterlidir). Tencereyi atesten alip, baklalari bir sizgecte stizerek, balk
dilimlerinin bulundugu kaba aktarin. Kirmizi lahanalari

1 litre (yaklasik 4 su bardadi) kaynar suda 3 dakika haslayip, sonra siizerek, balik ve baklalarin Ustiine aktarin.
Sosu hazirlamak igin nane, balik (ya da tavuk) suyu, sirke ve gicekyagini bir kdsede karigtirin. Bu sosu balik ve
sebzelerin Ustlerine dékup, iyice karistirdiktan sonra, kabi buzdolabina kaldirip, salatay 30 dakika sogutun.
Kabi buzdolabindan alip, maydanozu salataya ekleyerek, hafifce karistirin. Yesil salata yapraklarini 4 diz
tabaga yerlestirip, salatayi bir kagikla yapraklarin Usttine bdlUstirdikten sonra, servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:30077 » adi:i¢ Baklali ve Kirmizi Lahanali Fenerbaligi Salatasi (italya) * génderen:doktorcum « indirme
tarihi:17.04.2024 - 18:45


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/ic-baklali-ve-kirmizi-lahanali-fenerbaligi-salatasi-italya-vt21537
https://lezzetler.com/ic-baklali-ve-kirmizi-lahanali-fenerbaligi-salatasi-italya-vt21537
http://www.tcpdf.org

