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ACI BIBER SOSLU BALIK
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1 kg. Beyaz etli balik, Temizlenmis, ayiklanmig
50 Gram Dondurulmus Bezelye

2 Adet Yesil Sogan, Ince dilimlenmis
100 Mililitre Tavuk Suyu veya Su

1 Yemek Kasigi Aygicek Yagi

1 Tath Kagigi Susam Yagi

1 Gay Kasigi Piring Sirkesi

Marine igin:

1 Tath Kasi§i Aycicek Yagi

1 Yemek Kasigi Patates Nisastasi

1 Tutam Tuz-Karabiber

Sosu igin: _

1 Dis Sarnimsak, Ince kiyilmig

1 Yemek Kasigi Taze Zencefil Rendesi
2 Yemek Kagi§i Ketcap

1 Yemek Kasigi Aci Biber Ezmesi

1 Yemek Kasigi Su

1 Tath Kasigi Bal

1 Tutam Tuz-Karabiber

Y2 Yemek Kagi§i Patates Nisastasi

1 Yemek Kasigi Su

Ayiklanmig ve temizlenmis kusbasgi balik etlerini 1 yemek kasigi nisasta ve 1 tutam tuz ile iyice ovalayin.
Ardindan bir slizge¢ yardimiyla sudan gegirip, kagit havlu ile hafif¢ce kurulayin ve bir kaseye yerlestirin.

Baliklari marine etmek icin Uizerine aycicek yagi, patates nisastasi ve tuz-karabiber ilave edip, glizelce
harmanlayin, bir kenarda bekletin.

Sosu hazirlamak igin bir kasede ince kiyilmis sarimsak, rendelenmis zencefil, ketgap, aci biber ezmesi, bal, su,
tuz ve taze cekilmis karabiberi ¢irparak karistirin. Bir diger kasede ise, 1/2 yemek kagiJi patates nisastasi ile 1
yemek kasiJi kadar suyu ¢irparak karigtirin. Hazirladiginiz karigimlari bir kenarda bekletin.

1 yemek kasidi aygicek yadini wok tavada orta dereceli ateste i1sitin. Ardindan marine edilmis baliklari ilave edin
ve yaklasik 3-4 dakika kizarttiktan sonra bir tabaga aktarin.

Hazirladiginiz sos karisimini karidesleri pisirdiginiz wok tavaya dokin ve kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra
tavuk suyunu ilave edin ve hafifce karistirip, sosu tekrar kaynamaya birakin. Ardindan bezelyeleri ve énceden
pisirdiginiz karidesleri wok tavaya ilave edin. Tim malzemeleri yaklasik 2-3 dakika pigirdikten sonra ince
dilimlenmis yesil soganlari ilave edin.

Sulandiriimig patates nisastasini azar azar dokerek, wok tavaya ilave edin ve sosun kivami koyulasana dek
karistirmayi strdirtin. Son olarak susam yagi ve piring sirkesini de ilave edip, tim malzemeleri son bir kez
karistirdiktan sonra yemegi ocaktan alin. Yaninda buharda pismis sade pilav ile sicakken servis edin.
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