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ACI| EKSI SOSLU SEBZELI PiSI BALIGI FILETOSU (CIN)

4 pisi baligi (ya da dil bali@) filetosu (her biri yaklasik 125 g)

2 ¢orba kagsi§i piring sirkesi

4 taze sogan (ayiklanmig; sap taraflarindan 1,5 cm'lik bélimleri boylamasina ikiye yariimig, bas taraflan
verevine ince dogranmig)

8 sultani bezelye (ayiklanip, her biri boylamasina 2'ye kesilmis)

1 klicUk kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlenip, ince seritler halinde dogranmig)
Aci - eksi sos:

1 limon

1 1/2 gorba kasidi sirke (tercihen piring sirkesi)

1 ¢corba kasigi soya sosu

1/2 tath kasigi pul kirmizibiber

1/4 tath kasigi susam yagi

1 tath kasidi misir nigastasi (2 tatlh kasigi suda eritilmis)

1 tath kasidi aygicek yagi

bir tutam zencefil

1 dis sarimsak (ince kiyllmig)

Balik filetolarini soguk su altinda yikayip, k&git mutfak havlusuyla kuruladiktan sonra, bir servis tabagina yan
yana yerlestirin. Ustlerine sirkeyi gezdirip, tabagi buzdolabinda 30 dakika bekletin.

Bekletme siresinin sonuna dogru, taze sodanlarin beyaz bélimleri ile bezelyeleri, kaynar suda 10 saniye
haslayip, bir sizgecte slizerek, akar su altinda ¢alkalayin ve stizilmeye birakin. Dolaptaki tabag alip, filetolan
kagit mutfak havlusuyla kurulayin.

Her filetonun ortasina hagladiginiz sodanlarin 1/4'Gnd, bezelyelerin 1/4'Gn0 ve dolmalik biber seritlerinin 1/4'Gn0
koyup, filetolari yuvarlayarak rulo haline getirin. Rulolar diiz bir tabada yan yana yerlestirin. Tabagi delikli
bugulama kabina yerlestirip, bugulama kabini da i¢ine 2,5 cm yikseklikte su konmus bir tencereye oturtun.
Tencerenin kapagdini sikica kapatip, harli atese oturtarak, balik rulolarini, saydamliklarini yitirinceye kadar
(yaklasik 6 dakika) buharda pisirin.

Bu arada sosu hazirlamak i¢in limonun kabudunu soyup, bir késeye rendeleyin. Ayni kdseye suyunu da sikip,
sirke, soya sosu pul kirmizibiber, susamyagi ve eritilmis misir nisastasini ekleyerek iyice karigtirin. Kalin dipli bir
tavaya aycicek yagini koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca zencefil ve sarimsag katip, 2
dakika karigtirarak pisirin (sarimsaklar kararmamalidir).

Kéasedeki sirkeli karisimi ekleyip, sosu kalinlagincaya kadar (yaklasik 1 dakika) pisirin. Sonra tavayi atesten alip,
bir kenara birakin.

Balik rulolari pisince tencereyi atesten alip, bugulama kabindaki tabagi ¢ikarin. Dibinde biriken suyu tavadaki
sosa karigtirin. Balik rulolarini diiz tabakla-1 ra bdltstlrip, Ustlerine sosu bosaltin ve taze soganlarin yesil
bélimleriyle stsleyerek, servis yapin.

Not: Bu yemek Cin'de, vok adi verilen genis tava ve hasir bugulama sepeti icinde pigsirilir. Ama delikli bugulama
kabi da ayni isi gorar.
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