B

—
i
4 &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BOUILLABAISSE PROVENCALE (FRANSA)

4-6 Kisi icin MALZEME :

1,5 kg. muhtelif balik temizlenmis fileto veya kemikli Gi¢ parmak eninde kugbasi kesilmis minekop veya mercan
veya levrek, kalkan, dil vs.

6 adet iri sogan piyaz dogranmig

2 dis sarimsak ince kiyllmig

3 adet orta boy domates kabuklari soyulup ince kiyilmig
2 kahve fincani rafine yagi

1 tath kasidi tuz

Bir ¢cimdik safran

10 su bardag balik suyu

1 ¢corba kasigi tereyad

1 ¢corba kasigi un

YAPILISI :

Lezzet zermesi i¢in temiz bir parca bezin i¢ine on adet tane karabiber, iki adet karanfil, dort dal tereotu, bir
yaprak defne, bir ¢cimdik kekik koyup agzini torba gibi bagdlayiniz ve muhafaza ediniz

Bir tencereye rafine yagini koyup kizdirip sarimsak, sogani ilave ediniz

Iki-Ug¢ dakika karistirarak kavurup domatesi ilave ediniz, iki dakika daha karistirip tuz, safran ve yukardaki
baharat torbasini ve balik suyunu ilave ediniz

AgJir adir kaynatarak yirmi dakika pisiriniz

Tereyagini, un ile ezip kanistirarak ilave edip karistiriniz

Baliklari ilave edip agdir agir kaynatarak oniki onbegs dakika pisirip Gzerine kalin kiyilmis tereotu serpip servis
ediniz

Yaninda ayri olarak ince dilimlenip kizartilarak sarimsak surttlmas kruton ekmek servis ediniz.
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