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BAMYALI BALIK SALATASI (ITALYA)

1 demet taze sogan (ayiklanip, yesil bélimleri bitln birakilmis; beyaz bélimleri ince dogranmis)

3 defne yapragi

1 su bardag sirke

500 g sert ve beyaz etli balik filetosu (yikanip, kurulandiktan sonra, yaklasik 7,5 cm boyunda verevine parcalara
kesilmis)

2 ¢orba kasiJi salgca

750 g olgun domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmisg)

2 tath kasig tozseker

1/2 tath kasigi tuz

3 ¢orba kasigi maydanoz (kiyilmig)

2 tath kasig kekik

500 g taze i¢ bezelye

150 g konserve (ya da taze) tane misir

200 g bamya (kulahlari kesilip, sirkeli suda bekletildikten sonra, bol suyla yikanmig ve iri pargalar halinde
dogranmig)

2 corba kasi§i aycicek yag

125 g misirunu

1 corba kasigi kirmizibiber

Bir tencereye 1,5 litre (yaklasik 6 su bardadi) su koyup, orta atese oturtarak, suyu birtagim kaynatin. Kaynayinca
taze soganlarin yesil bolimleri, defne yapraklari ve sirkenin yarisini ekleyip, 15 dakika pisirin.

Balik parcalarini cukurca bir tabaga tek kat halinde yerlegtirin. Tencereyi atesten alip, igine birkag kat tllbent
yerlestirilmis tel slizgecten baliklarin Ustlerine stiziin (stizgecte kalan sebzeleri atin). Tabag bir kenarda, baliklar
oda sicakliina ininceye kadar (yaklasik 20 dakika) beklettikten sonra, buzdolabina kaldirip, 30 dakika sogutun.
Bu arada sal¢a ve kalan sirkeyi bir kdsede karigtirip, taze sodanlarin beyaz bélimleri, domatesler, tozseker, tuz,
maydanoz ve kekigi ekleyerek karistirin. Kaseyi buzdolabina kaldirip, sosu 30 dakika sogutun.

Birtencereye 2,5 cm yukseklikte su koyup, iginedelikli bugulama kabi yerlestirin ve tencereyi orta atese
oturtarak, suyu birtagim kaynatin. Kaynayinca bezelyeleri bugulama kabina koyup, tencerenin kapagini sikica
kapatin ve bezelyeleri iyice yumusayincaya kadar (3 - 4 dakika) buharda pisirin. Bugulama kabini alip,
bezelyeleri bir kAseye aktararak, bugulama kabina bu kez taze misirlar koyun ve yumusayincaya kadar (1 - 2
dakika) buharda pigirin (donmus bezelye ve konserve misir kullaniyorsaniz, buharda pisirme gerekmez,-15-20
saniye sicak su- . da haslanmalari yeterlidir). Bugulama kabini alip, misirlari kdsedeki bezelyelerle karigtirarak,
kaseyi buzdolabina kaldirin ve 30 dakika sogutun.

Bugulama kabina bu kez bamyalari koyup, 30 saniye buharda pisirdikten sonra, bir kAseye ¢ikarin ve oda
sicakhdina inmeleri i¢in bir kenara birakin.

Buzdolabindaki tabadi ve késeleri ¢ikarip, tabaktaki baliklarin suyunu tel siizgecten kiigik bir kdseye stizin. Bir
salata k&sesine, énce slizdiginiz suyun yarisini bogaltip, sonra baliklarin yarisi, sonra bezelyelerin yarisi,
sonra baliklarin yarisini, kat kat déseyin. Sonra kalan balik suyunu bosaltip, gene sirayla bezelyeler ve misirlari
doéseyin.

Kalin dipli bir tavada cigcekyagdini orta ateste i1sitin. Misirunu ve kirmizibiberi bir k&sede karistirip, haglanmig
bamyalari ekleyerek, yeniden hafifce karistirin. Misirunu ve bibere bulanmig bamyalari tavaya koyup, sirekli
karistirarak, her yanlari altin sarisi bir renk alincaya kadar kavurun. Tavayi atestenalip, bamyalar salatanin
Ustlne bosaltarak, hemen servis yapin.
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