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ASMA YAPRAGINDA SARDALYA (CANAKKALE)

Canakkkale Valiligi

Sardalya balidi 50 adet
taze asma yapragi 50 tane
tuz 1 corba kasig

toz beyaz biber 1 tatl kasid
limon suyu 2 adet
zeytinyadi 1 su bardagi

Sardalya baliklarinin bas ve kuyruk kisimlarini koparmadan, orta kilgiklarini dikkatlice ¢ekip ¢ikaritin. Pullarini
bicakla kaziyin, sonra yikayin. Marinad malzemesini bir kasede ¢irparak karistirin. Baliklarin suyunu iyice
slizduikten sonra genisce bir kaba alin ve Ustiine hazirlanan karigsimi dékerek bir stire dinlenmeye birakin. Asma
yapraklarinin saplarini dipten koparin. Yapraklar taze ise énce kaynar suya, sonra soguk suya atip ¢ikarin.
Salamura ise, yapraklarin tuzunun gitmesi icin ilik suda bekletip yikayin. Yapraklarin parlak olan dig taraflari
alta, damarli olan i taraflari da tste gelecek sekilde tezgaha koyup diizeltin. Yapragdin bir kenarina baligi
yerlestirin ve yuvarlayarak sarin. Once ekli kismi atese gelecek sekilde 1zgarada iki tarafini gevirerek pisirin.
Yapraklarin renkleri degistiginde sardalyalar pismis demektir. Pigen baliklar servis tabagina dizerek sofraya
sicak getirin. Bu yontemle pisen sardalyalar, kizartimadidi ve dogrudan atese degmedigi icin en saglikli balik

yemeklerinden biridir.
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