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BARBUNYA BALIGI EFES

1 kilo barbunya balidi

tuza yatinlmig (salamura) 4 anciez filetosu
1/2 kilo olgun domates

1 dis sarimsak

1 demet maydanoz

2/3 bardak zeytinyagi

yeteri kadar tuz ve karabiber

Barbunyalarin pullarini kaziyip ylzgeclerini kestikten ve igleriyle solungaclarini ¢ikardiktan sonra iglerini ve
diglarini bol akarsuda iyice yikamali ve delikli bir stizgece koyup iyice stizmeli. Beri yanda domatesleri kaynar
suya sokup ¢ikardiktan sonra kabuklarini soyup ¢ekirdeklerini cikarmali ve kiguk pargalara dogramal.
Sarmisagi havanda dévmeli. Maydanozu temizledikten sonra yikamali ve ki. yarcasina ince dogramali. Kiguk
bir tavaya 4 ¢orba kasigi zeytinyagiyle sarmisagdi koymali. Sarmisak renk degistirirken suda yikanmig ve
slzulmOs anclez fiiletolauni katmali. Bir catalla ezerek sarimsakli zeytinyaginda kavurmali. Sonra kiiglk
parcalara dogranmis domatesle kiyilmis maydanozun yarisini katmali ve salgayi vakit vakit karigtirarak pigirmeli.
Geri kalan zeytinyagdini bir tavaya bogéaltmali ve 1sitmali. Yag isininca barbunyalari igine atip her yanlarini nar gibi
kizartmali. Barbunyalar kizarinca bir kevgirle bunlari tavadan ¢ikarmali. Bir kenarda duran pismis ve iyice
koyulasmis salcayi tavadaki zeytinyadinin igine bosaltmali. Sdyle bir karigtirdiktan sonra barbunyalari bu
salganin Ustine yerlestirmeli. Bir tasim birlikte kaynattiktan sonra servis tabadina almali ve sicak sicak servis,
yapmall.
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