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BALIK KOKOREQ

2 tane derisi alinmig, kilgiklar ayiklanmig levrek fileto
2 yemek kagsigi zeytinyagi

3 yemek kasigi tereyagi

2 corba kagidi aci biber salcasi
2 dig sarimsak

3 adet sivribiber

Yarim kirmizi dolmalik biber
Yarim sari dolmalik biber

Tuz

Karabiber

1 tath kasidi kimyon

1 tath kasidi pul biber

6 dal taze kekik

2 adet domates

ik olarak levrek filetolarini kiigiik kiiciik dogramaya baglayin. Daha sonra ise tamamen isinmig olan vok bir tava
icerisine bir yemek kasigi tereyagi ve zeytinyagini ilave edin. Kiydiginiz sarimsaklari yakmadan iyice kavurun.
Uzerine de dogradiginiz baliklar azar azar ekleyin. Birkag dakika boyunca soteleme islemi yaptiktan sonra bir
kosede dinlendirebilirsiniz. Farkli bir tavada kalan tereyagi ve zeytinyag! ile beraber yine ufak formda
dogradiginiz kirmizi, yesil ve sari biberleri soteleme igleminden gegirin. Uzerine de kabuklarini soyarak bir
yandan da ¢ekirdeklerini ¢ikarmis oldugunuz kip bi¢imindeki domatesleri katin, soteleme islemini de strddrln.
Bir corba kagigi kadar aci biber salgasini bu esnada ekleyin ve karistirin. Tim baharatlari da katin ve dinlenmig
olan balik soteyi bu malzemelerle bir glizel harmanlayin. Birlegtirdiginiz bittin malzemeleri isiya dayanikl bir kap
icerisine koymay! unutmayin. Isterseniz lezzet seviyesini arttirmak igin tizerine pargalar halinde tereyag!
eklemesi de yapabilirsiniz. Iki yiz derece 6nceden isinmig firinda on dakika siresince pigirin, sicak servis edin.
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