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BALIK TURSUSU

Tugrul Savkay

10 adet lufer (temizlenip, dilimlenmig)
Tuz

90 ml. zeytinyadi (6 corba kasig)

2 gr. safran (1/3 cay kasigdr)

1 corba kasigi kakule

1 cay kasigi targin

10 adet karanfil

5 adet defne yapragi

1-2 dal biberiye

10 adet mersin yaprag!

50 gr. kustizOma (ayiklanip, yilkanmig)
100 gr. camfistigi (1/2 su bardagr)
Taze ¢ekilmis karabiber

2 gcorba kagsi@i bal

500 ml. sirke (2 su bardagi)

10 dis sarimsak (soyulup, tUce bdlinmdis)

Baliklari yikayip slizgece ¢ikarin ve tuzlayin. Tavada zeytinyadini kizdirin. Yag kizinca baliklar tavaya yerlestirip,
her iki yanini kizartin. Stizdirerek yagdan alip bir tabaga ¢ikarin. Safrani 250 ml. (1 su bardag@i) su ile sulandirin.
Kakule tohumlarini kabugundan ¢ikarin. Targin ve karanfil ile birlikte bir havana koyup toz haline gelinceye
kadar dévin.

Bir toprak tencerenin dibine defne, biberiye ve mersin yapraklarinin yarisini doégeyin. Balik dilimlerini yerlegtirin.
Uzerine dovilmisg baharatin yarisini ve Gzimle fistigi serpigtirin.

Safranli suyun igine bali, biberi ve sirkeyi koyup, 10 dakika kaynatarak atesten alin. Baliklarin (izerine
sarimsaklari dizip, kalan malzemeyi ayni sirayla déseyin ve hazirladiginiz sirkeli suyu dokin. Temiz bir tag ya da
kiremit koyarak tursuyu bastirin ve tencerenin kapagini sikica kapatin.

Tursuyu 2-3 giin bekletip, 15 gun iginde tiketin.
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