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BALIKLI PILAV

700 Gr. Balik (Eti Beyaz olan Batuin Baliklar Pilav icin elveriglidir).
1 Sogan

2 Orta boy havug

1 Bardak zeytinyag

1/2 Demet maydonoz

1 Tath kasigi tuz

1 Corba kastigi tuz

2 Corba kasigi Camfistidi

1 Bardak piring

1 Tath kasig kustizim0

4-5 Adet orta bilyUklikte sogan
1 Tath kasig seker

1/2 Yenibahar

1 Tutam karabiber

1 Cay kasigi targin

Baligi ayiklayiniz, yikayiniz 2,5-3 bardak su ile bir tencereye koyunuz.

Ddrde bélinmis sodan, iri pargalara ayrilimis Havug, 1/2 demet Maydonoz dallariyle birlikte tuz ilave ediniz.
25 dakika bu bigimde haslayiniz.

Baliklar bir kevgire aliniz, soguyunca kil¢iklarini derisini ayiklayiniz.

Bir igine yerlestiriniz kalan suyu igine piserken konan sebzeleri stizerek ayiriniz.

Pilavin suyunu bir tarafa ayiriniz.

Diger tarafta bir bardak dl¢ustindeki pirinci ayiklayiniz.

Sicak tuzlu suda pirinci yarim saat birakiniz.

Sonra slziindz bol su ile yikayiniz.

Diger tarafta 4-5 adet sogani ince dograyiniz.

Bir bardak zeytinyadiyla tuz. Camfistigi, ilave ediniz, Pembelesinceye kadar kavurunuz.
Ayri bir kapta bulundurdugunuz stizilmis pirinci ilave ediniz karigtiriniz.

Hafif ates Uizerinde pisiriniz pilav suyunu ¢ekip Uzeri gdz gdz olunca atesten indiriniz.
Karistirmaya baglarken i¢erisine haslanmig balik parcalarini ilave ediniz.

Yenibahar, Karabiber, Tar¢in serpiniz.

Pilavin dinlenmesinde tencerenin izerine temiz bir pecete 6rtiiniz kapagini kapatiniz.
Her bes dakikada bir kag kere karistiriniz ve servis tabagina yerlestiriniz.
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