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BALIKLI TACO

https://acunn.com

Hizli Bir Sekilde Salamura Edilmis Sogan

1 adet kiguk kirmizi sogan

2 misket limon suyu

Aci Sos:

125 gram mayonez

2 cay kasigi aci sos

Misir Cesnisi:

198 gram suyu alinmig tane misir konservesi
1 adet taze kirmizi cili biberi

3 tath kasig dogranmis taze kignis

1 tutam deniz tuzu

Balikh Taco:

4 adet berlam veya mezgit baligi gibi derisiz
kilgiksiz balik (toplamda 750-900 gram)

1 cay kasigi toz kimyon

1 cay kasigi paprika

1 cay kasigi deniz tuzu

1 dis soyulmus ve rendelenmis veya dogranmig sarimsak
2 yemek kasigi zeytinyagi

8 adet yumusak

Misir tortilla

Avokado igin:

2 adet olgun avokado

1 misket limon suyu

Firini dncesinde 220 dereceye getirin ve taco[?llarin kenarlarini hazirlamaya baslayin. Kirmizi sogani soyun ve
ikiye bdlin, ardindan ince bir sekilde yarim ay seklinde dilimleyin. Kirmizi sodan dilimlerini bir kaseye koyun ve
misket limonu suyunu sikin. Sodanin misket limonu suyuyla iyice karismasi igin ¢atalla karistirin. Bunu
Oncesinde yaparsaniz (bir gtin éncesine kadar), daha iyi olur ama 20 dakika da yeterlidir.

Mayonezi ve Gochujang macununu (veya bagka bir aci sosu) kiiglk bir kasede karistirarak aci sosu yapin. Bir
kenara koyun.

Misir gesnisi icin misir konservesini bir kaseye koyun. Gili biberi kiicUk parcalar halinde kiip seklinde dograyin
(¢ok aci sevmiyorsaniz ¢ekirdeklerini ¢ikarin) ve dogranmis kisnis ve tuzla birlikte misir tanelerine ekleyin.
Kimyonu, paprikayi ve tuzu karistirin ve balik filetolarinin tGizerine serpin.

Sarimsagi ve yagdi kiicUk bir kasede karistirin. Sarimsakli yag karisimini baliklarin Gzerine serpin ve filetolarin
kalinh@ina bagli olacak sekilde firinda yaklasik 8-10 dakika kadar kizartin. Firindan ¢ikarmadan énce baliklarin
pisip pismedigdini kontrol edin.

Baliklar ¢ikardiginizda (sogumalarina izin vermeyin) firni kapatin ve azalan sicaklikta tortilla[?lari isitin. Bu
sirada, avokadolari soyun, ¢cekirdeklerini ¢ikarin ve dilimleyin, ardindan misket limonunu sikin ve diger
malzemelerle servis etmek Uzere hazir hale getirin.

Baligi tabaga koyun (dilerseniz salata yapraklari serili sekilde), dogranmis taze kisnig serpin ve Ilik tortilla[?lar ile
birlikte masaya g6turin. Salatay: direkt balikla birlikte servis etmek istemiyorsaniz bir kasenin icine dogranmis
gbbek marul veya gevrek yaprakli bagka bir salata tirt ekleyebilirsiniz.

Misket suyunda bekletilmis ama suyu alinmig kirmizi soganlari, misir gesnisi, aci sosu kaselerini ve avokado
tabagini masaya koyun, bdylece herkes kendi tortilla[?lsini bunlarla doldurabilir. Bir tabak dilimlenmis misket
limonu ve bir miktar pecete de iyi bir fikir olacaktir.
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