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DENIZCI USULU BALIK

1 kg beyaz etli balik (Levrek, kefal, mercan, iskorpit, kirlangi¢ ve dilger gibi baliklardan)
2,5 bardak su

1 kliclk sogan

1/2 demet kereviz yapragi

1/2 demet maydanoz saplari

1/2 demet tereotunun saplari

tuz (2 tath kasig)

Salcast:

10 gr un (1 komposto kasig)

20 gr zeytinyagdi

(1/3 kahve fincani)

350 gr balik suyu (1+1/4 bardak)
1 tane kiiglk sogan

4 dis sarimsak

1/2 demet tereotu

1/2 demet maydanoz

1 biyUk limon

1 cay kasigi kirmizi biber

Bir tencereye gayet iyi temizlenmis yikanmis beyaz etli balik, dlgtlere goére su, sodan, kereviz yapragl, tuz,
maydanoz, tereotu saplari konur ve tencere kuvvetli atese oturtulur. Su isininca Gzerindeki kdpukler delikli
slizgegle alinir. Tencere kapaksiz olarak 25 dakika kaynatilir.

Sonra baliklar delikli kepge ile tabaga alinir. Baliklarin suyu stzillr ve kaba aktarilir. Bir kusaneye yine yukarida
yazili 6lgulere gbre zeytinyadi ve un konularak hafif ateste birbirlerine karigincaya kadar pigirilir. SGzdtgimuz
balik suyu da ilave edilir.

Koyulasincaya kadar (salep kivami) pisirilir. Atesten indirilerek ilmaya birakilir. Daha sonra haglanan baliklarin
derileri ve kilgiklari ile ayiklanmig baliklar bir tabaga yerlestirilir. Baliklara yarim bas sodan dogranarak serpilir.
Kiyilmis sarimsak, kirmizi biber, ilinan Salga, bir limonun suyu yarimsar demet maydanoz ve dereotu yapraklari
kiyilmig olarak konur. Soguyunca servis yapllir.
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