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ZEYTINLI VE DOMATES SOSLU BALIK (YUNANISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

1 kg. balik filetosu

1 bas sogan

1 dis sarimsak

1 kutu konserve soyulmus domates

15 adet siyah zeytin veya yesil zeytin

1 demet maydanoz

1 demet taze feslegen

2-3 kereviz yapragi

1/2 su bardag siviyag taze ¢ekilmis karabiber
tuz

Sogani rendeleyin. Dibi kalin bir tencerede yagdi kizdirip soganlari igine atin. Altin rengi alincaya kadar ¢evirerek
kavurun. Sarimsagi dévin, domatesleri kiiguk kiiglk dograyin ve sarimsakla birlikle soganlarin Gzerine atin.
Tuz, karabiber ekleyin ve biraz kavurup kapagini kapatin. 15 dakika kisik ateste, domatesler yumusayincaya
kadar pismeye birakin. Domatesler pistigi zaman baligin sosu hemen hemen hazir demektir. Tencereyi atesten
alin.

Maydonozu, taze feslegini, kereviz yapraklarini ince ince kiyin. Zeytinlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarin, dilerseniz ince
ince dilimleyin. Hepsini tenceredeki karisima ilave edin ve hep birlikte karistirin. Balik filetolarini yaglanmis
aliminyum kagidinin tzerine dizin. Hazirladiginiz sosla tzerlerini kapatin. Aliminyum kagidi baligin Gst
kismindan katlayarak kapatin. Diger iki ucu da iyice birlegtirin. Onceden 180 derecede, ortadan fazla isitilmig
firnda 20-25 dakika kadar pisirin. Pigtikten sonra aliminyum kagidi agarak balidi servis tabagina alin. Uzerine
sosu ilave ederek Portakal Kabuklu ve Safranli Pilav ile servis yapin.

Not: Taze fesleden ve taze kereviz bu sosa nefis bir tat veriyor. Eger bunlar taze bulamazsaniz, feslegeni kuru,
kerevizi de toz baharat olarak kullanabilirsiniz.
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