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BALIK ISKENDER

Mikail Demir

2 Adet Patates

4 Adet Domates

3 Corba Kasigi Zeytinyagi

3 Dis Sarimsak

1 Tath Kasig1 Seker

2 Cay Kagigi Tuz

1 Cay Kasig Karabiber ]
Iste§e Bagl Siviyag (Kizartmak Igin)
Sos Igin:

1 Corba Kasig Tereyadi

1 Kase Yogurt

Levrek filetolari verev seklinde 5-6 parcaya bélelim. 2 yemek kasigi zeytinyagi ve 1 ¢ay kasigi tuzla marine
edelim. Diger tarafta domates sos hazirlamak icin teflon tavaya 1 yemek kasidi zeytinyagini alalim. Incecik
dogradigimiz domatesleri, sarimsaklari, sekeri, karabiberi ve 1 ¢ay kasidi tuzu ekleyip, koyulasincaya kadar
kaynatalim. Patatesleri kizartmalik dograyalim. Kizartma tenceresinde altin rengini alana kadar kizartalim.
Marine olan baliklari izgaraya koyup 6-7 dakika 6nli arkal pisirelim.

Yayvan bir servis tabagina kizarmig patatesleri yerlestirelim ve tizerine domates sosunu dékelim. Onun Uzerine
levrek filetolari koyalim. Erittigimiz tereyagini gezdirelim. Yogurdu da tabadin kenarlarina yerlestirip sicak sicak
servis yapalim.
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