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BALIKLI GUBUKLAR

50 gr ton balig

1 kii¢ik havug

1 dis sarimsak

100 gr misir (konserve)

Tuz

Karabiber

1 corba kasigi sut

1 corba kasigi kiyllmis maydanoz
1 adet yumurta

5 gr nisasta (2 tath kasig)
Aci pul biber

1/2 yaprak yufka

15 gr LUNA (1 corba kasigi)

Baliklarin yagini stzlp iri iri dograyin. Sarimsagi ezin. Misirlari ¢atalla hafif¢ce ezin. Havucu rendeleyin. Tim
malzemeyi bir kAsede tuz, biber, siit, maydanoz, nisasta, yumurta, aci biber ve Luna ile karistirin. Yufkayi 4 esit
parcaya ayirin, igine bolca i¢ koyup kalin bérekler sarin. Kizdirilmig oluklu tavada pisirin.

Not: Balikli gubuklar mangal atesinde de pisirebilirsiniz. Cig balikdan da yapabilirsiniz balik etinin
sertlesmemesi ve lezzetini kaybetmemesi igin ¢ok az pisirilmesi gerekir. Eti iyi pisirme ydntemi tuz ve sirke
konulmus suyun buharinda pisiriimesidir. Buharda pisirmek i¢in 6zel tencere veya aletiniz yoksa, tel slizgeci su
dolu tencerenin Ustiine oturtup i¢ine ayiklanmig baliklar koyarak kapagi kapali olarak buharda pisirebilirsiniz.
Misir dalindan koparildiktan sonra hemen yenilmesi gereken bir bitkidir. Bekledikge misirin i¢inde bulunan seker
nisastaya donusur, tath lezzeti azalir ve sertlesir. Misiri kogan halinde ¢ig bekletmeniz gerekirse, derin
dondurucuda saklamak bu durumu oénler.
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