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PISI BALIGI PANE

4 tath kasigi tereyad

1,5 ¢orba kasigi limon suyu
1 cay kasigi kekik

1/2 cay kasigi tuz

1 ¢cimdik karabiber

4 adet ince kiyllmis anguez
4 adet temizlenmis orta boy pisi baligi
4 corba kasigi un

1/2 tath kasigi tuz

4 adet ¢irpilmig yumurta

1 su bardagi galeta unu

2 su bardagi rafine yag

1) Kuglk bir kaba tereyadini, Vz kasik limon suyunu, kekidi, tuzu, biberi ve anguezi koyup iyice karigtiriniz ve
saklayiniz.

2) Pisi baliklarini 2'ser santim bas ve kuyruklarindan mesafe birakarak tam ortadan sagl sollu kemigin
Uzerinden filetoyu koparmadan yararak hafif elinizle filetoyu sada ve sola aginiz. Baligin ortasi aynen bir sandal
gibi olacaktir, sonra 1 ¢orba kagidi limon suyu, unu ve tuzu serpip, evvela una, sonra ¢irpiimig yumurtaya ve
galeta ununa bulayiniz, yalniz baligin bir tarafi ve tam ortasi sandal gibi a¢ik olmalidir.

3) Bir tavada rafine yagini kizdirip 4 dakika baliklari altin sarisi gibi renk alincaya kadar kizartiniz, hemen yagsiz
olarak yagdan cikarip bir tevzi tabagina diziniz.

4) Yarik yerlerine hazirladiiniz tereyagini doldurup hemen servis yapiniz.
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