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BALIK PILAKI
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2 adet orta boy patates, kiigtk kip dogranmig

1 adet kig¢uk boy kereviz

200 ml zeytinyagi

3 adet orta boy sogdan, halka dogranmig

5 dis sarimsak, ince kiyllmig

2 adet orta boy havug, ince dogranmig

3 adet orta boy domates, ¢ekirdekleri ¢ikariimig, ince dogramig
300 ml su, sicak

1 tath kasidi tuz

1 tath kasidi toz seker

2-3 adet defne yapragi

1 demet maydanozun saplari

800 g palamut fileto, dilimlenmis

1 Y2 adet limon

2 adet yesilbiber, saplari ve ¢ekirdekleri ayiklanmisg, ince dilimlenmis
Patatesleri kararmamasi icin suda bekletin.

Kerevizin yapraklarini kesip ¢ikarin. Kokinin kabuklarini soyup kiicik dogradiktan sonra unlu ve limonlu suda
bekletin.

Bir tencerede zeytinyagdini kizdirdiktan sonra sogan ve sarimsaklari ilave edin. Pembelesinceye kadar ¢evirin.
Havuclari ilave edin, biraz daha ¢evirdikten sonra domatesleri ekleyin. Domatesler suyunu birakip ¢ekince su
ekleyerek kapagini kapatin, kaynamaya birakin.

Havuglar yumusamaya baglarken kereviz ve patatesleri ilave edin. Tuzu, sekeri ve defne yapraklarini da katin.
Maydanoz saplarini iple sikica baglayin, lezzet vermesi igin tencerenin igine atin. TUm sebzeler pigince tencereyi
atesten alin.

Malzemenin bir kismini bir firin tepsisine veya atese dayanikli blyidk bir cam kaba suyuyla beraber déseyin.
Baliklar sebzelerin Ustiine dizglince yerlestirin. Kalan sebzeleri suyuyla beraber en Uste yayin.

Bir limonun kabuklarini soyun, ince ince dilimleyin, baliklarin Gzerine yerlegtirin. Kalan yarim limonun suyunu
sikarak Ustline gezdirin.

Biberleri Gzerine yerlestirin. Yagl kagdidi islatip sikin. Dlzeltip kenarlari kabin veya tepsinin iginde kalacak
sekilde yemegin sttine ortln.

Onceden 165C°’ye isitilmis firinda 15 dakika pisirin. Firindan ¢ikinca yemegin icindeki maydanoz demetini
¢ikarin. Sicak veya soJuk servis edin.

Not: Eger i1siya dayanikli cam tepsi kullandiysaniz, iginde sodutarak sofraya getirebilirsiniz. Firin tepsisi
kullandiysaniz, yemegi servis kabina alip soguyunca servis yapabilirsiniz. Arzu edilirse Gzerine ¢ekilmig
karabiber serpilebilir. Palamut yerine sert beyaz etli diger baliklar da kullanilabilir.
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