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BAHARATLI FENERBALIGI YAHNISI

180 g barbunya fasulyesi

500 g fenerbaligi filetosu (yikanip, yaklasik 5 cm uzunlugunda, 2,5 cm eninde seritler halinde kesilmig)
1 limon (i¢teki beyaz zarlari da alinarak kabugu soyulduktan sonra, ince dilimlenmis)

1 1/2 tatl kasidi kimyon

bir tutam zencefil

3 ¢orba kagig maydanoz (iri kiyllmig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 aci sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, ince dogranmis)

3 corba kasi§i aycicek yag

1 sogan (iri dogranmig)

1/2 tath kasig tarhun

1/4 tath kasigi tuz

1/4 tath kasigi karanfil (dévilmis)

bir tutam targin

bir tutam kirmizibiber

35 cl. (1 1/2 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu

750 g olgun domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmisg)

10 kOc¢Uk yesil domates (her biri 4 'e bélinmUs)

1 kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, iri parcalar halinde kesilmis)
1 yesil dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, iri parcalar halinde kesilmis)

Fasulyeleri soguk su altinda yikayip, bir tencereye koyarak, Ustlerini 7,5 cm 6rtecek kadar su ekleyin (su
ylzeyine ¢ikan fasulyeleri alip atin). Tencereyi orta atese oturtup, kapagdini hafifge aralik birakarak kapatin ve
suyu bir tagim kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra fasulyeleri 2 dakika kaynatip, atesi kapatin ve tencerenin
kapagini sikica 6rterek, fasulyeleri kapali ocak Ustiinde en az 1 saat bekletin (ya da bu islemler yerine, 1 gece
soguk suda bekletilmis fasulye kullanin).

Fasulyeleri bir stizgegte sizlp, yeniden tencereye koyarak, Ustlerini 7,5 cm 6rtecek kadar su ekledikten sonra,
tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatin ve
ara sira karistirarak, fasulyeleri iyice yumusayincaya kadar (yaklagik 1,5-2 saat) pisirin (arada, su ylzeyinde
beliren kdpukleri kagikla alip atin).

Bu arada balik parcalari, limon dilimleri, kimyonun 1/4 tath kasigi, zencefil, maydanozun 1 ¢orba kasig,
sarimsagin yarisi, aci sivribiber ve aygicekyaginin 1 gorba kasigini bir tencereye koyup, karistirdiktan sonra, oda
sicaklginda 30 dakika bekletin.

Kalan aycicek yaginin 1 ¢corba kasigini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca
soganlar ve kalan sarmisagi koyup, soganlar saydamlasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) sik sik karistirarak
pisirin. Kalan kimyon, kirmizibiber, tarhun, tuz, karanfil ve tarcini katip, strekli karistirarak, 2 - 3 dakika pisirin.
Tavuk suyunu ve domatesleri ekleyip, karigimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini
hafifge aralik kalacak bicimde kapatarak, karisimi hafifce koyulasincaya kadar (20 - 25 dakika) pisirin. Obdr
tencereyi alip, fasulyeleri bir sizgegte stizerek, domatesli karigimin pistigi tencereye katin, iyice karistirip,
tencereyi atesten alarak, bir kenara birakin.

Kalan aycicek yagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca yesil
domatesleri ve dolmalik biber parcalarini koyup, 2 dakika karistirarak pisirin. Tavayi atesten alip, delikli kasikla
pismis sebzeleri biberli fasulyenin bulundugu tencereye aktarin. Tencereyi kisik atese oturtup, marinat iginde
beklettiginiz fener baliklarini, kasikla tenceredeki sebzelerin Ustline aktarin. Tencerenin kapagdini kapatip,
baliklar saydamliklarini yitirinceye kadar (8-10 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, kalan maydanozu yahninin
Ustline serpistirerek, bekletmeden servis yapin.
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