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BALIKLI PILAV

3/4 su bardagi piring (175 gr.)

1 adet kofana baliginin kuyruk tarafi (450 gr.)
2 bas sogan

100 gr. tereyagdi

1 tath kasigi un

2 adet klicik mezgit balg (225 gr.)

Tuz

Karabiber

Maydanoz

Defne yapragi

Pirinci tuzlu suda haslayip pisiriniz. Piring suyunu ¢ekince atesten alip soguk suda yikayip sGztndz. Bir kenara
alip bekletiniz.

Bir klicUk sogani tam daire halka halka dograyiniz. Bir tencereye temizlediginiz balidi, soganlari, defne
yapragini, maydanoz saplarini koyup, Ustline kadar su ilave ediniz. 15 dakika kadar pisiriniz.

Geri kalan soganlar kicik kugbasi dograyiniz. Bir tencerenin icinde tereyaginda pembelesene kadar
kavurunuz. Bir tath kasigi unu ilave edip, devamli karigtirarak 5 dakika bitinlegiriniz.

Hasladiginiz kofananin deri ve kilgiklarini ayiklayiniz. Kuyrugunu kesip, lop etlerini bir kenara ayiriniz. Ayni suda
mezgit baligini haslayip onun da deri ve kilgiklarini temizleyiniz. )

Unla meyanelediginiz sodanlarin Gzerine, hagladiginiz pirinci dékip karistiriniz. Once kofana baliginin etlerini
ekleyip hafif ateste batlinlestiriniz.

Sonra mezgit baliginin etlerini katiniz. Tuzunu, karabiberini ekip bir stre karistirip balik etleriyle pirinci, meyaneli
soganla bltunlesiriniz. Yumurtalari haslayip kati yumurta yapiniz. Kabuklarini soyup zevkinize gére dilimleyiniz.
Maydanozlar elinizle yaprak yaprak kopariniz. Yumurta ve maydonazla pilavinizi stsleyip, sicak sicak ikram
ediniz.
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