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SU PERISI ALABALIK

Baharatli yag:

2 ¢orba kasigi kiyilmis taze maydanoz
1 corba kasigi kiyilmis dereotu

1 corba kasigi kiyilmis roka

8 anctliez filetosu

2 corba kagsiJi kapari

4 klcUk salatalik tursusu

4 kati haglanmis yumurtanin sarisi

120 gr (1/2 su barda@) tereyagi

4 corba kasigi zeytinyagi

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Alabalik 4 dilim alabalik (kalin kesilmig)
100 gr (3/8 su barda@) eritilmis tereyagi
1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 limon (dilimlenmis)

Maydanoz yapraklari

Baharatli yadi hazirlamak igin orta boy bir tencereyi yarisina kadar su ile doldurup kaynatiniz. Maydanoz, roka
ve dereotunu da tencereye koyarak 1 dakika kadar kaynatiniz. Tencerenin suyunu sizup, yesillikleri kurutunuz.
Sonra, kurumus yesillikleri, angliez filetolarini, salatalik tursularini ve yumurta sarilarini iri bir havana koyarak 5
dakika kadar iyice dévinuz. KiclUk bir kAsede, tereyagini yumusayincaya kadar ¢irparak tahta kasikla krema
haline getiriniz. Havandaki dévilmuas karigsimi ekleyerek, bir k&se Ustline yerlestiriimis kevgirden tahta kagsikla
geciriniz. Kagigin arkasi ile bastirarak tamamen stizilmesini saglayiniz. Devamli karigtirarak zeytinyagini
ekleyiniz.

Limon suyunu da katip tadina bakarak, gerekirse bir miktar daha tuz-biber ekleyiniz.

Yag hari¢ battin malzemeyi miksere koyup, tamamen plrtiksiz bir hale gelene kadar karistiriniz. Karisimi bir
kaseye aktararak tereyagini da karistiriniz, gerekiyorsa tuz ve karabiber ekleyiniz. Baharatl yadi, kasikla sos
kasesine aktararak bir kenara birakiniz.

Firnn 1zgarasini yiksek sicaklikta isitiniz. Alabalik dilimlerini temiz bir havlu yada pecete ile kurulayarak izgaranin
Ustline diziniz. Bir firga yardimiyla alabaliklarin her iki yanini eritilmis yag ile yaglayiniz. Baligin iki tarafmi 3'er
dakika kizartiniz. Kalan yagla baliklari tekrar yagdlayarak, tuzlayip biberledikten sonra, baliklarin énce bir tarafini
3 dakika daha sonra da 6teki tarafini 5 dakika daha kizartiniz (alabaliklar kuru bir gériinis almaya baglarlarsa
Izgarayi orta sicaklija getiriniz).

Alabalik dilimlerini nceden isitilmig bir servis tabagina aktarip, limon dilimleri ve maydanoz ile susleyiniz.
Baharatli yag ile hemen servis ediniz.

Not: Su perisi alabalik, haglanmis taze patates ve bezelye ile aksam davetlerinin bas yemegi olarak ikram
edilebilir. Baharatl yag daha énceden hazirlanip, buzdolabinda saklanabilir.
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