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BALIKTAN BASIT KOKOREC

Refika Birgdl

4 adet Derisiz Ve Kilgiksiz Cipura Filetosu ( Cipura)
2 gorba kagigi Zeytinyagi

3 dis Sarimsak

5 adet Yesil Sivri Biber

2 adet Top Sari Biber

2 gcorba kagsigi Dolmalik Fistik
1 gorba Aci Biber Salgasi

1 cay kasigi Gekme Karabiber
1 ¢orba kasigl Soya Sos

1 corba kasigi Zahter

2 dal Taze Nane

7-10 dal Kornigon Tursu

Oncelikle ocada vok tavanizi koyup altini yakin ve iyice isindigindan emin olun. igine 2 corba kasigi zeytinyag
ekleyin. 5 yesil sivri biber ve 2 top sari biberi ince ince dograyin ve tavaya ekleyin. Ardindan 3 dis sarimsagi ince
dograyin, 2 ¢orba kasigi dolmalik fistikla birlikte tavaya ilave edin. 1 gorba kasigi aci biber salgasini da ilave
ederek karisgtirin. 2 adet ¢ipuray! derisiz ve kilgiklari alinmig sekilde kesme tahtasina alin ve pargalara ayirdiktan
sonra tavaya ekleyin. Ardindan 1 tath kasigi karabiber, 1 ¢orba kasidi soya sos, 1 ¢orba kasigi zahter karigimi, 5
dal taze kekik, 2 dal taze naneyi de ince pargalara ayirarak ilave edin. Tavada tahta kagigi satir gibi kullanarak
butiin malzemeyi kokoreg¢ kivamina getirecek sekilde ufaltin sonra altini kapatin. Igine kiiglik pargalar halinde
dogranmig 7-10 adet kornigon tursu ekleyin. Bdylece enfes balik kokore¢ yemeye hazir olacak.
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