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USKUMRU SIS

500 g uskumru filetosu

1 kdk rezene (1x1x1 cm boyutlarinda kip bi¢iminde kesilmis; gicekli bdlimleri saklanmig)
8 arpacik sogani

1 dis sarimsak

1 Imonun suyu

1/2 tath kasigi kekik

8 kiraz domatesi (ya da ¢ok kiguk 4 domates)

1 kabak (kazinip, 2 cm kalinliginda dogranmisg)

8 iri mantar (yikanip, kurulanmig)

250 g 1spanakli eriste

1 3/4 gorba kasigi tuz

Biberli domates sosu:

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

2 arpacik sogani (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1250 g olgun domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmis)
1/2 tath kasigi kekik

bir tutam tuz

bir tutam kirmizibiber

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Filetolari soguk su altinda yikayip, k&git mutfak havlusuyla kuruladiktan sonra, kusbagi dograyin.

KUp bicimi rezeneleri kaynar suda 3 dakika haslayip, delikli kasikla bir tabaga ¢ikarin. Ayni tencerede arpacik
soganlarini 3 dakika haslayip, tencereyi atesten alin ve sodanlar stizip, elle tutulabilecek kadar soguyunca
kabuklarini soyun.

Sarimsag bir salata k&sesine koyup, bir tutam tuz ekleyin ve ¢irparak hamur kivamina getirin. Limon suyu ve
kekigi ekleyip, rezenelerin gicekli béliminden 1 ¢orba kasigini ince ince dogradiktan sonra, karigima katin
(kalan rezene cigeklerini stisleme igin ayirin). Kusbasi baliklar, kiip bigimi rezeneler, arpacik soganlari, kiraz
domatesler, kabak parcalari ve mantarlar k&seye koyup, iyice karistirin. Sonra késeyi buzdolabina kaldirip, ara
sira karigtirarak, en az 1 saat bekletin.

Sosu hazirlamak igin zeytinyadini kalin dipli birtavaya koyup, tavayi orta atese oturtarakyag isitin. Arpacik
soganlar ve sarimsaklari tavaya koyup, surekli karistirarak, soganlar iyice yumusayincaya kadar(yaklasik 5
dakika) pisirin. Domatesler, kekik, bir tutam tuz, kirmizibiber ve karabiberi katip, karistirdiktan sonra sosu 15
dakika pisirin. Tavayi atesten alip, bir tahta kasigin tersiyle kii¢Uk bir tencere Ustiine yerlegtiriimis siizgecten
gecirin. Tencerenin Ustind aliminyum folyoyla érterek, sicak kalmasini saglayin.

Finninizin 1zgarasini yakin. Bir tencereye 3 litre (yaklasik 13 su bardagdi) su ve kalan tuzu koyup, tencereyi harli
atese oturtarak suyu kaynatin. Bu arada ké&sedeki ballk pargalarini ve sebze pargalarini 8 uzun sise gegirip,
sisleri firin 1zgarasinin altina yerlestirin ve surekli gevirerek, etler kahverengilesinceye, sebzeler de
yumusayincaya kadar (8 - 9 dakika) pisirin. Tenceredeki su kaynayinca eristeleri koyup, yumusayincaya (ama
diriliklerini bOttndyle yitirmemelidirler) kadar haglayin. Tencereyi atesten alip, eristeleri bir stizgegte stizdikten
sonra yeniden tencereye koyarak, tstline éblr tenceredeki domates sosunu bosaltin ve iyice karistirin.

Sisleri firndan alip, 4 diiz tabagda 2'ser sis yerlestirin. Gevrelerine soslu eristeleri bélUstirip, tabaklar kalan
rezene gicekleriyle sUsleyerek, servis yapin.
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