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CIPURA FIRINDA

1 kiloluk bir ¢ipura balidi (dilger, mercan gibi baliklar da olabilir),
600 gram domates

5 bas sogan

1 defne yaprag

1 dal biberiye otu,

1 demet maydanoz

1 tutam kirmizi biber

2 kaslk sirke

Birkac dévilmemis karabiber
Toz karabiber

Tuz

Zeytinyad!

Baligin igini, disini, ylzgeglerini iyice temizleyip kesmeli, i¢ini, digini bol suda yikamali ve suyunu iyice sizmeli.
Domatesin kabuklarini soyup bunlari dilim dilim dogramali. Yarim sogani rendelemeli. Baligin karnina
rendelenmis soganla birka¢ dilim domates ve birkag¢ tane karabiber ve defne yapragiyle biberiye dalini
doldurmali.

Kalan sogani gentilircesine ince dogramali. )

Domates dilimlerinin yarisini kayik bigimindeki bir pyrex tabagin dibine yaymali. Ustline tuz, karabiber ve kirmizi
biber serpip zeytinyadini gezdirerek dékmeli. Bunun tstline bir kat dogranmis sogan yaymali, buna da tuz, kara
ve kirmizi biber serpip zeytinyadini gezdirerek dékmeli.

Bunlarin Gstlne bal@ tim olarak oturtmali. Baligin Ustiine dnce kalan dogranmis soganlari yaymali. Tuz, biber
serpip biraz zeytinyadi déktlkten sonra domates dilimlerini yaymali. Tekrar zeytinyadini gezdirerek déktikten
sonra kabi hafif bir firna sirmeli ve balik pisinceye kadar orada tutmali.

Balig firndan ¢ikarmadan birkag dakika énce temizlenmis ve kiyilircasina ince dogranmig maydanozu yemegin
Ustline serpmeli, pyrex kayik tabagi tekrar firina strmeli.

Birkag dakika sonra kabi firindan ¢ikarmali, sirkeyi gezdirerek dokmeli ve oldugu gibi sofraya gétirerek sicak
sicak servis yapmali.
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