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KAGITTA YILANBALIGI

Orta boy bir yilanbalig

Tuz

Karabiber

Defne yapragi

Balik dilimleri sayisinca domates dilimi
Balik dilimlerinin yarisi kadar limon dilimi
Her pakete dort dilim hesabiyla patates
Yeteri kadar kagit

8 kurdan

Yilanbaliginin derisini ylizmeli, i¢ini temizlemeli. Sonra bunu birerbugcuk parmak kalinliginda yuvarlak parcgalara
dogramali ve bol akarsuda yikamali, kurulamali. Tuzlayip biberlemeli ve bir-iki saat bir kenarda dinlendirmeli.
Yemekten yarim saat énce bunlar paketlemeli. Paketleme islemi sbyle yapilir: Yeteri kadar blyik bir yag
kagidina dnce defne yapragdini yaymali. Bu yapraklarin Ustiine G¢ veya dérder dilim balik oturtmali, bunlarin
Uzerlerine de birer domates dilimi yerlestirmeli. Domatesleri tuzladiktan sonra da bunlarin tstine ikiser limon
dilimi oturtmali. Daha énceden hafif¢ce haslayip kabuklarini soymus ve dilimlemis olacaginiz patateslerden de
her yana birer taneden dort dilim yerlestirdikten sonra bir cay kasigi kadar suyu puskulrterek dokmeli ve kagidi
bohca yapar gibi sarip bir paket haline getirmeli. A¢iimamasi i¢in de uglarini birer kiirdanla tutturmak Paketleme
isi tamamlaninca bunlari énceden kizdinlmis firina koymali ve yirmi-bes-otuz dakika kadar pigirmeli. Bu sirenin
sonunda paketleri firmdan ¢ikarmali ve her birini bir tabaga koyup kirdanlari da ¢ikarip attiktan sonra paketleri
agmadan (paketler agilirsa yemegin rayihasi ve lezzeti kagar) oldugu gibi servis yapmali.

Bazi kimseler bu paketlerin igine kiyllmig maydanoz da katmaktadirlar. ltalya'nin bazi gehirlerinde ise her pakete
birer dalcik biberiye otu veya feslegen de koymaktadirlar. Isteyenler bunu da deneyebilirler.
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