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ACI SOSLU GUMUS BALIGI

500 gr guimus balidi (una bulanarak tavada kizartilmig)
45 gr (3 gorba kasigi) rafine yag

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

400 gr domates (kabuklari soyulup kugbasi dogranmig)
400 gr (2 su bardagdi) su

2 corba kasiJi ketcap

2 corba kagsiJi sirke

1 kahve kagsidi pul kirmizibiber

1 tath kasidi hardal

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi seker

2 ¢orba kasiJi doldurulmus yesil zeytin (dilimlenmis)

BuyUk bir tavada yagi orta ateste kizdiriniz. Sogan ve sarimsagi katip, arasira karistirarak 5-6 dakika, soganlar
yumusayana kadar pigiriniz.

Domatesleri, suyu, ketcapi, sirkeyi, pul kirmizibiberi, hardali, tuzu ve sekeri ekleyip karigimi kaynatiniz.
Kaynayinca tencerenin kapagdini kapatip atesi kisarak, sosu 25 dakika yavas yavas pisiriniz.

Baliklar ekleyip karistirdiktan sonra, atesi agarak tekrar kaynatiniz. Kaynayinca tencerenin kapagini kapatip
atesi kisarak, 10 dakika daha pisiriniz. Sosu tadip, gerekiyorsa biraz daha tuz, biber yada seker katiniz.
Tencereyi atesten alip, icindekileri isitilmig bir servis tabadina bosaltiniz. Zeytinleri Gstiine serpip, servis ediniz.
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