—

é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BUYABEZ

1 kg parantez igindeki baliklardan (kalkan, tranga, levrek, mezgit, dilbalidi, kayabalidi) herhangi tGgl (yikanmisg,
temizlenmis ve fileto ¢ikarilip kiglk kiicik dogranmisg)
Balik suyu:

150 gr (1/2 su barda@i) zeytinyad

2 blyuk sogan (ince dilimlenmig)

2 pirasa (yikanmis ve ince dilimlenmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

8 domates (soyulup dogranmig)

1 kg (5 su bardagi) su

1 kg balik baslari ve kemikleri

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1/2 limonun kabugu (5 cm uzunlugunda soyulmus)

1 tath kasigi kekik

2 ¢orba kagsig maydanoz (kiyilmig)

1 cay kasigi tuz

1 defne yaprag

1+1/4 tath kasig dévilmUs safran (istenirse)

1 cay kasigi karabiber

Ruy sosu:

1 dolmalik yesil biber (ayiklanmis ve ince dogranmis)
1 yesil sivri biber (ince dogranmig)

1 su bardagi su

3 dis sarimsak (dévilmus)

60 gr (1/4 su bardag) zeytinyag

1-2 gorba kasidi galeta unu

1 kahve kagsi§i Tabasko

Ekmek:

14 dilim ekmek (her biri 2,5 sm kalinhginda)

2 tath kasig zeytinyagi

1 bilyUk dis sarimsak (ikiye bélinmus)

Balik suyunu yapmak icin zeytinyagi, atese dayanikl cam bir tencerede kizdiriniz; atesi kisip, sogan ve
pirasalar ekleyerek 5 dakika karistirarak pigiriniz. Sarimsak ve dogranmis domatesleri de tencereye koyup,
atesi yukselterek hepsini 5 dakika daha pisiriniz. Su, balik bas ve kemikleri ile limon kabugunu, kekidi,
maydanozu, defne yapragdini, safrani (istenirse), tuzu ve karabiberi ekleyip hafif ateste tencerenin kapagi agik
olarak 40 dakika pisiriniz. _

Balik suyu piserken, Ruy sosunu hazirlayiniz. Ince dogranmis dolmalik ve sivri biberleri kiiglk bir tencereye
koyup, 1 bardak suyu ekleyerek hafif ateste 10 dakika, biberler yumusayana kadar pisiriniz. Sonra tencereyi
atesten aliniz.

Biberleri sGizlip, pecete ile kurulayiniz ve sarimsakla birlikte bir havana koyup déverek (yada karistirma kabinda
tahta bir kasikla ezerek) pure haline getiriniz. Bir yandan sosu karigtirirken bir yandan da zeytinyagini damlalar
halinde ekleyiniz. Zeytinyaginin tima karigtirldiktan sonra, sosun yogun kalmasini saglayacak kadar galeta unu
ekleyiniz. Tabasko'yu da koyup, tuz ve biberin tadina (gerekirse daha eklemek icin) bakiniz.

Sosu bir k&seye koyup, bekletiniz.

Finninizi orta sicaklida (170° C) getirip i1sitiniz.

Ekmekleri yapmak icin, ekmek dilimlerini aliminyum bir k&Jida dizip, 10 dakika kizartiniz. Sonra bir pasta
fircasiyla dilimleri hafifce yaglayiniz ve altiist edip 6teki ylzlerini de 10 dakika kadar kizartiniz. Sarimsagin kesik
yani ile, ekmeklerin her iki yizini de ovarak, aliminyum kagida sarip bir kenara koyunuz.

Balik suyu hazir oldugunda, bir stizgecten stizerek bir tencereye aliniz. (Slzgecte kalan sebzeleri bir metal
kasikla bastirarak suyunu iyice ¢ikariniz.)

Balik suyunu kaynatip, beyaz etli baliklari da ekleyerek 5 dakika pisiriniz.

Servis etmek icin, baliklari bir delikli kepceyle corbadan alip isitilmig bir servis tabadina koyunuz.

Corbayi biyik bir kaseye bosaltiniz. Sosun kati olmamasi igin biraz gorbanin suyundan ekleyiniz ve bir sosluga
koyunuz.

Masada, her ¢orba kasesinin i¢cine 1 ekmek dilimi koyunuz, corbayi kdselere bosaltip stlerine de balik
etlerinden koyarak ¢ok sicak olarak servis ediniz.

Not: Marsiya'nin giizel bir yemegi olan buyabez, davetlerinizde bas yemegin yerini tutabilir. Yemek, blytk ¢orba
tabaklarinda yenir; balik etleri ve ¢orba ayri tabaklarda servis edilir. Buyabez genellikle sarimsak, yenibahar ve
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pul kirmizi biberin karisimindan gelen ve gorbaya degisik bir lezzet veren «Ruy» adli sos ile servis edilir. Her
konuk, istegine gore, tabagina kasikla bu sostan alir. Buyabezin yanina kizarmis ekmek de ekleyebilirsiniz.
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