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MARMARA USULU PILAVLI BALIK

Pilavi:

2 su bardag iri taneli piring (30 dakika suda bekletilerek suyu stiziimis)
750 gr (3+3/4 su bardagdi) su

1 tath kasidi tuz

300 gr haslanmig misir (istenirse)

250 gr haslanmis bezelye

Sosu:

2 yumurtanin sarisl

1 cay kasigi tuz

1 cay kasidi + 1 kahve kasidi hardal tozu
kahve kasiginin ucuyla pul kirmizi biber
250 gr (1+1/4 su bardagdi) zeytinyagi

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 corba kasigi domates salgasi

1 kahve kagsi§1 kirmizi biber

1 kg. pismis ayiklanmis balik

Suyu, tuzu ve pirinci bir tencereye yerlestirip harli ateste kaynama noktasma getirinceye kadar pisiriniz.
Kaynamaya yiz tutunca tencerenin kapagini kapatip sicakhg disirerek 15 dakika agdir agir kaynatiniz.
Tencereyi atesten alip suyunu stizdikten sonra, piringleri genis bir kaba aktariniz; sogur sogumaz, misiri
(istenirse) ve bezelyeleri karistirip kabi bir kenara birakiniz.

Sosu igin, orta boy bir kaba yumurta sarilarini, tuzu, hardal tozunu ve pul kirmizi biberi yerlestirip, malzemeyi
¢irpma taliyle iyice kanistiriniz. Zeytinyadi damla damla, her defasinda iyice karistirarak ekleyiniz. Bu esnada
sosa birka¢ damla limon suyu koyarak katilagsmasini énleyiniz. Tim zeytinyadi ekledikten sonra domates
salgasini, kirmizi biberi ve kalan limon suyunu katip karistiriniz.

Pilavi bir servis tabadina alarak Ustiine baliklari yerlestiriniz. Hazirladiginiz sosu Ustline déktikten sonra, servis
ediniz.
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