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BALIK PILAKISI

4 adet balik filetosu (150 ser gramlik 3 par¢a halinde)
2 bardak balik suyu (ya da su)

1/3 su bardag siviyag

1 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates

1 adet orta bey sogan

1 corba kasig iri kilmig kereviz yapragi
1 iri dis sarimsak

1/2 adet defne yaprag

Tuz

Karabiber

1 adet limon

1/2 bagd maydanoz

On hazirlik olarak havug ve patatesi kiip, sogani piyaz biciminde dograyin. Sarimsagi, maydanozu ince kiyin,
limonu ince dilimleyin. Balik filetolarini yagda hafif¢e yaglanmis bir tepsiye dizin.

Kalan yadi orta boy bir tencerede orta ateste kizdirin. Sogani koyup ara sira karigtirarak birka¢ dakika sote edin.
Havug ve sarimsagi koyup 3-4 dakika daha pisirin. Son olarak patates, kereviz ve defne yapraklarini ilave edin.
Bir Iki dakika daha kavurun. Balik suyunu (balik kilgiklarini kaynatarak elde edebiiisiniz) veya sade suyu katin.
Atesi iyice kisip 15-20 dakika pisirin. Pisme suresinin sonunda tenceredeki sebzeleri ve suyu tepsideki
baliklarin Gzerine dokun. Tuz ve biberini ilave edin limon dilimlerini baliklarin tGzerine dizin. Tepsinin Gzerini
ortin. Cok agir atesle 7-8 dakika daha pigirin.

Tepsiyi atesten alip baliklari bir servis tabagina aktarin. Soguyunca Gzerine maydanoz serpip, servis yapin.
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