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BALIKLI SARMA

Malzeme Yarim su bardag piring, 1 orta boy sogdan, 1 tath kasidi dolma fistigi, 1 tath kasigr kus Gzimd, 150
gram balik eti, 100 gram asma yapragi, 1 demet taze nane, 1 demet maydanoz, 1 demet dereotu, 4 yemek
kasiJl zeytinyagl, tuz, karabiber

Yapiligi Pirinci sicak suda bekletin, yikayin. Sogani soyun, ¢entin. Kus Gz0mUnU ik suda 15 dakika bekletin,
¢oplerini ayiklayin. Baligi az tuzlu suda 5 dakika haslayin, sogutun, ayiklayin, suyunu saklayin. Nane, maydanoz
ve dereotunu yikayin, saplarini ayiklayin, ince kiyin. Asma yaprag taze ise 5 dakika haglayin, salamura ise ilik
suda 10 dakika bekletin. Zeytinyaginin yarisini bir tavada kizdirin, sogani pembelestirin, fistik ve kus Gziman(
ekleyin, pirinci de koyup hafif¢ce kavurun. Atesi séndurip haslanmig didiklenmis balik, tuz, karabiber, nane,
dereotu ve maydanozu katin, karigtirin. Herbir yapragdi énce bir tabak i¢ine yayin, ortasindan alta dogru
hazirladiginiz icten koyun, énce yapragin alt kismini sonra kenarlarin harcin Gzerine kapatin, bohca veya sigara
gibi sarin. Yayvan bir tencerenin dibine maydanoz sapi ve asma yapragi déseyin, Gzerlerine aralarinda bosluk
kalmayacak sekilde sarmalari dizin, 1 bardak balik suyu ile 2 yemek kagidi zeytinyagini koyun, dagilmamalari
icin Uzerlerine bir porselen tabak yerlestirin, kisik ateste 20 dakika pisirin, soguk veya ilik servis yapin. Bu
yemegi sicak ikram etmek isrerseniz baligi haslanmis degil ¢ig olarak koymaniz gerekecektir. Bu durumda
pisirme suyu olarak yarim yerine 1,5 bardak koyabilir, servis yaparken de dolmanin suyuna 1 yumurta sarisi ve
1 limonun suyu ile terbiye yapip Ustline dékebilirsiniz
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