B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PORTAKALLI PISI BALIGI

1 pisi balidi (750 g - 1 kg, i¢i temizlenmis)

1 iri portakal (kabugu beyaz bélimleri bittindyle alinarak soyulup, yuvarlak dilimlenmis)
1 portakalin kabugu (ince seritler halinde kesilmis)

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyadi (yumusatilmig)

1 corba kasigdi karisik baharatl ot (maydanoz, dereotu, vb.; ince kiyllmis)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

birka¢ maydanoz ve dereotu dali (stisleme igin)

Once finninizi 200 °C'a isitin. Pisi baliginin her iki yanindaki derisini soyup atin. Basini ve her iki yanindaki
ylzgegleri de kesip attiktan sonra, baligi soguk su altinda yikayarak, k&git mutfak havlusuyla kurulayin.

Atese dayanikli bir servis tabagdini hafifce yagdlayip, pisibaligini tabaga yerlestirin. Portakal dilimlerini baligin
Ustline hafifge birbirinin Ustiine binecek bigimde ddseyin.

Erimis tereyagini baligin Gstinde gezdirip, ince kiyilmig otlari serpigtirin. Tuzu ve karabiberi serpip, tabagi
aliminyum folyoyla 6rterek firina verin ve pisi baligini, ¢catalla dokunuldugunda kolayca ayrilacak kadar (25 - 30
dakika) pisirin.

Tabagi firndan alip, maydanoz - dereotu dallari ve portakal kabugu seritleriyle sUsleyerek, bekletmeden servis
yapin.
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