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BALIK FILETO IZGARA (JAPONYA)
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4 kicUk balik filetosu (her biri 150 gr.)

5 cm. taze zencefil veya 1 tath kasig toz zencefil
2 ¢orba kasiJ! japon soya sosu veya soya Sosu
3 taze soganin beyaz kismi

3 tath kasigi toz seker

Zencefili rendeleyin. Parmak uglarinizla sikarak tiim suyunu gikarin ve posasini atin. Soganlari incecik kiyin.
Zencefil suyunu veya toz zencefili, soya sosunu, sodanlar ve sekeri bir kaseye koyun. Seker eriyinceye kadar
karigtirin.

Baliklari derin bir kaba koyup Gzerlerine hazirladiginiz marinad sosunu dékin, 15 dakika dinlenmeye birakin.
Daha sonra baliklari sostan ¢ikarin, sosu bir kenara birakin. Firinin 1zgara telinin Gzerini aliminyum kagitla
kaplayarak baliklar Gzerine dizin. Orta ateste kizdirdiginiz firnin 1zgarasinin altina siriin. Her iki taraflarini da
3'er dakika kizartin. Baliginiz sulu ve yumusak gértindmla olmali.

Daha sonra kizaran baliklari servis tabagdina alin.

Marinad sosunu kicUk bir tencereye koyun.

Harli ateste sos koyulagincaya kadar 2 dakika kaynatin ve servis tabagindaki baliklarin Gstine dékin. Zencefil
tursusu ve salatalik dilimleri ile susleyerek, buharda pismis pirincle servis yapin.

Not: Yemeklerinizde toz yerine taze zencefil kullanirsaniz daha hos bir koku ve tat elde edersiniz. Ama bulmaniz
glc¢ ise toz zencefil de kullanabilirsiniz.
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