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PiSI BALIGI SEN JERMEN

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
Her biri 250 gram gelen 3 pisi balid,
350 gram margarin yagi,

1 kahve fincani sirke,

2 dal tarhun otu,

2 sap frenk maydanozu,

1 bas arpacik sogani,

3 yumurta,

yeteri kadar kurutulmus ekmek tozu,
tuz ve karabiber.

Yapimi:

Pisi baliginin igini temizledikten sonra derisini yizmeli ve her iki yanindan ikiserden dért fileto ¢ikarmali. Filetolari
iyice yikayip kurulamali. Margarin yaginin 100 gramini eritip bir yayvan kaseye bogaltmali. Filetolari teker teker
Once erimis yaga batinp ¢gikarmali, tuzlayip biberledikten sonra kurutulmus ekmek tozuna bulamali. Ekmek
tozundan sonra tekrar yaga batirilacak balik filetolarini odun kémdir( atesinin doért - bes parmak yukarisina
konmus bir 1zgaraya oturtmali. Gerektikge baliklar bir tlyle yaglanarak bu izgarada her yanlarini nar gibi
kizartmall.

Hafif bir ateste on - onbes dakika kadar pisecek pisi filetolari iyice kizarinca bunlari izgaradan alip sicak bir
yerde tutulan servis tabagina yerlestirmeli. Tabagin ¢evresini haglandiktan sonra sote edilmis ve kiyilmig
maydanoza bulanmis kiguk yuvarlak patateslerle sisledikten sonra yaninda bir bernez «bearnaise» salcasi
oldugu halde sofraya goétirip sicak sicak servis yapmali.

Bernez salgasini elde kalan malzemeyle sdyle hazirlamak mimkundur: Sirkeyi bir kusaneyle atege oturtmall.
Buna rendelenmis sogani bir dal tarhun otuyla bir sap frenk maydanozunu, bir tutam karabiber ve yeteri kadar
tuz serpip kaptakileri kaynatmali. Kusanedeki sivi yaridan az kalinca kabi atesten indirmeli, sogumaya
birakmali. Soguyunca slizgecten gegirmeli.

Porselen bir kdseye yumurtalarin sarilarini koymali. Girparken sogumus olan sividan azar azar katip bunu
yumurtaya yedirmeli. Salcayi benmari usullyle karigtirarak kaynayacak kadar isitmali. Kalan margarin yagini
kicUk parcgalar halinde igine atmali. Karistirmali. Salca kaynamaya baglarken bunu benmariden ¢ikarmali,
kiyilmig tarhun otuyla frenk maydanozunu ve tuzuyla biberini serpip sal¢ayi servis kasesine bosaltmall ve sicak
olarak balikla birlikte servis yapmali.
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