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BALIK BELVU

700 gramlik bir sazan balig
500 gramlik bir sazan bali§i daha
500 gramlik bir mezit baligi

2 yumurta

2 havucg

1 bas sogan

300 gram i¢ bezelye

2 limon

2 iri patates

1 defne yaprag

1 demet maydanoz

1 sap kereviz

1 bardak zeytinyagi

50 gram kornison

1 ¢orba kasigi ketchap
birkac dévilmemis karabiber
Tuz

Baliklarin pullarini kaziyip yizgeclerini kestikten sonra iclerini temizlemeli ve bol suda iyice yikamali. Blyukge bir
tencereye ylkanmig kereviz sapini, Usti kazinmig bir havucu, ayiklanmig sogani, yarim limonun suyunu,
yikanmig birka¢ sap maydanozu, birkag karabiber tanesini, defne yapragini koyduktan sonra iki litre su dékmeli.
Mezit baligini kuyrugu adzinin igine girecek bicimde yuvarlayip bigimini bozmamasi igin plastik bir kiirdanla
tutturup tencerenin ortasina oturtmali. Sazan baligini da tencereye oturttuktan sonra tencereyi atese oturtmal.
Baliklar on dakika pigirdikten sonra tencereyi atesten indirmeli ve sudan dikkatle ¢ikarilacak baliklarin derilerini
dikkatle yGzmeli. Bir bagka tencerede Usti kazinmig bir havugla iyice yikanmig patatesleri ve i¢ bezelyeleri tuzlu
suda haglamali. Pateteslerin kabuklarini soyduktan sonra havugla birlikte tavla zari iriliginde parcalara
dogramal.

Beri yanda iki yumurta, bir limon suyu ve 1 bardak zeytinyagiyle bir mayonez yapmali. Bunu ikiye bélmeli.
Bunlardan birine tavla zari iriliginde parcalara dogranmis havucla patatesi katip karistirmali ve bu russalatasini
uzun bir servis tabagina yaymali. Tabagin bir kenarina haglanmig sazan baligini oturtmali. Orta yerine de mezit
baligini yerlestirmeli.

Kalan mayoneze bir kasik ketchap katarak iyice karigtirmall ve bdéylece mayonezin rengini iyice kirmizilagtirmali.
Sonra bunu sikma siringasina koymali ve baliklarin Ustind ve tabadin ¢evresini tirll bigimlerle suslemeli.
Aralara ince dilimlere kesilmis kornisonlari koymali.

Bir sap maydanozu sazan baliginin agzina oturttuktan sonra yarim limon dilimlemeli ve iki baligin da agzina
yakin yerlere yerlestirmeli.

Tabagi servis vaktine kadar buzdolabinda tutmal.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balik-belvu-vt9334

© lezzetler.com tarif no:12471 « adi:Balik Belvi « génderen:DARI « indirme tarihi:02.04.2025 - 11:57


https://img.lezzetler.com/yuklenen3/balik-belvu-12471.jpg
http://www.tcpdf.org

