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MERSIN BALIGI SiS

800 gr Mersin balidi (sislik 16 parca halinde dogranmig)
4 defne yapragi

4 domates (her biri 4'e bdlinmis)
1 kahve kagiJi tuz

kahve kasiginin ucuyla karabiber
Marinad:

1/4 su bardagi zeytinyagi

1/4 su bardag limon suyu

1 kahve kasi§i karabiber

1 kahve kagiJi tuz

2 defne yapragi

Sosu:

3/4 su bardagi zeytinyagi

1/4 su bardag limon suyu

1 cay kasigi tuz

1 corba kasigi maydanoz (kiyilmis)

Sosu hazirlamak igin limon suyuna tuzu katip, siirekli girparak zeytinyagi ekleyiniz. Ustiine kiyilmis maydanozu
serpip bir kenarda saklayiniz. ]

Marinad malzemesini iyice karistirip, cukur ve yayvan bir kaba dékindz. Igine mersin baligi parcalarini koyup
buzdolabinda 4-5 saat, arasira baliklari marinadda déndirerek dinlendiriniz.

Izgaranizi yakiniz. Marinad kasesini buzdolabindan alip, baliklari icinden ¢ikariniz. (Marinadi atiniz).

4 buyUk sise sirasiyla balik, domates ve defne yapraklarmi diziniz. (Her sisin ortasina bir defne yapragi
gelmelidir.) Tuz ve biberi serpip sisleri 1zgaraya yerlestirerek, her iki yanlarini 5'er dakika izgara edip, yaninda
sosuyla servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:62872 » adi:MERSIN BALIGI SIS « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:20.04.2024 - 03:29


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mersin-baligi-sis-vt48218
http://www.tcpdf.org

