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FIRINDA CIPURA

Tilay Ozseyhan

ilk is olarak balikgida ayiklattiginiz hatta yan yiizlerini gizdirdiginiz baliklarin ézellikle kanl taraflarini iyice
yikayarak bir slizgece alalim. Sonra ¢ok az zeytinyag\, tuz ve karabiber karigimini baligin her tarafina yedirelim,
firn tepsimize, firn kagidinin Gsttine dizip 230 derecede 1zgara konumunda pigirelim. Firina koyarken baliklarin
tizerine kesilmis sogan ve limon dilimleri, defne yapragi ve kereviz sapi koyabilirsiniz. Pigsme siiresi yaklagik 15
dakika. Balik gok ¢abuk pisen bir gidadir. Géziiniizd firndan ayirmayin. Ust kisimlari hafif pembelesti mi diger
yUzUn( ¢evirin. Daha sonra ¢atalla yoklayin, orta kemiginden ayriliyorsa baliklar pismis demektir. Hemen
tepsinizi finndan ¢ikartin. Firinin iginde birakirsaniz o 1siyla pismeye devam eder ve ortaya nahos durumlar ¢ikar.

Not: Sayet baliklariniz ¢ok iri ise fileto yaptirirsaniz, hem kisa siirede pismesi saglanir, hem de servisi kolay olur.
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