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BALIKLI CICEK BOREGI

1 corba kasigi kiyllmis maydanoz
30 gr LUNA (2 ¢orba kasig)

2 adet orta boy dogranmis domates
Kuru veya taze feslegen

Tuz

Karabiber

2 parg¢a fileto balik (200 gr)

1 yaprak yufka

1 corba kasigi kiyilmis dereotu

50 gr dilpeyniri

Maydanozlar bir kasik Luna ile tavada 1 dakika kavurun. Domatesleri ekleyip kavurmaya devam edin.
Fesle@en, tuz, biber katin. Yufkay ortadan ikiye katlayip dikdértgen biciminde kesin. Bdylece dikddrtgen
biciminde iki parca elde etmis olun. Her bir dikdértgenin ortasina bir parca balik, Uzerine domatesli sos, en Uste
de dilpeynirinin yarisini koyup dereotu serpin ve yufkayi kapatin. Kenarlardan artan pargalarin Gzerine firga ile
kalan Luna'yi sdrin ve kiiclk tomurcuklar halinde blzip béregin tizerine yerlestirin. Onceden 200 derece
isitilmig firinda 15 dakika pisirip servis yapin.

Not: Dilpeyniri yagd orani diislk ve nétr lezzetli bir peynir cinsi oldugu icin balik ile kullanmaya uygun bir
peynirdir. Peynirlerin igerdikleri yag miktar pisince aldiklari bicimden kolayca anlasilabilir. Gravyer peyniri gibi
yag orani ¢ok ylksek peynirler pisince bigimlerini korurken, dilpeyniri, taze kasar gibi distk yagli olanlar eriyip
akarlar. Bro-koli, salata veya garnitr olarak kullaniimak istendiginde, kaynamakta olan suda 2 dakika
baslanmasi yeterlidir. Ancak saplan tomurcuktu kisimlardan daha sert oldugu igin saplarini kesip ayirmali ve
bicak ile dis kisimlarini biraz soyduktan sonra baglamalidir.
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