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DIL BALIGINA SARILI KUSKONMAZ

3 dil balidi (ya da pisi balidi; her biri 600-750 g arasi)

1 corba kasigi sirke

300 g kuskonmaz (yaklasik 5 mm kalinliginda parcalar halinde dogranmis)

2 corba kagiJi dereotu (ince kiyilmig)

3 arpacik sogani (ince dogranmis)

1 1/2 gorba kasigi limon suyu (taze sikimis)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

3 olgun domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmis)
2 tath kasigi sal¢ca

20 g (1 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi (kUgUk pargalar halinde kesilmig)

Baliklardan 6 uzun ve kalin, 6 kisa ve ince fileto ¢ikarip filetolari soguk su altinda yikadiktan sonra, k&gt mutfak
havlusuyla kurulayarak bir kenara birakin.

Bir tencereye biraz su koyarak tencereyi orta atese oturtun. Kuskonmaz pargalarini ekleyip, 30 dakika kadar
hasladiktan sonra, tencereyi atesten alarak, delikli kasikla kuskonmazlar bir salata kdsesine aktarin (pisme
suyunu saklayin). Kiyilmis dereotunun yarisi, arpacik soganlarinin yarisi, limon suyu ve karabiberin yarisini
késeye ekleyip, iyice karigtirdiktan sonra, bir kenara birakin.

Once firniniz1 190 °C'a) 1sitin. Bir firn tepsisini biraz tereyagiyla hafifce yaglayin, ince balik filetolarindan birini
verevine ortadan 2'ye kesin ve bu yarim parcalari Ust Uste koyarak, altlik olarak firin tepsisine serin. Sonra
cevrelerini uzun fileto parcalarindan biriyle kusatip, iki ucunu bir kiirdanla tutturun. Ortadaki boslugu kasedeki
kuskonmaz haglamasinin 1/6'siyla doldurup, ayni islemleri geri kalan filetolar ve kuskonmaz haglamasiyla
yineleyerek, 6 yuvarlak hazirlayin.

Finn tepsisinin Gstind bir aliminyum folyoyla (mat bdlimu Uste gelecek bigimde) 6rtlp, tepsiyi firina vererek, dil
baliklari saydamliklarini yitirinceye ve kuskonmazlar da pisinceye kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin.

Bu arada, ayirmis oldugunuz pisirme suyunu kiguk bir tencereye koyup, domatesler, salga ve kalan arpacik
soganlarini ekleyin. Tencereyi orta atese oturtup, yaklasik 10 dakika pisirdikten sonra, sik sik karistirarak,
yaklasik 30 cl (1 su bardag) kalincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirmeyi strdurin. Tencereyi atesten alip,
karisimi blendir kabina aktararak, pire kivami alincaya kadar karigtirin. Sonra yeniden tencereye aktarip, kalan
dereotunu ekleyerek karistirin ve tencereyi kisik atese oturtup, ilik kalmasini saglayin.

Tepsiyi firndan alip, aliminyum kagidi agarak, yuvarlaklar althk parcalariyla birlikte, bir servis tabagina ¢ikarin
ve uglari tutturdugunuz kirdanlar ¢ikarip atin. Tenceredeki sosa tereyadini ve kalan karabiberi ekleyip,
karistirdiktan sonra, tencereyi atesten alarak, bir kasikla yarisini tabaktaki baliklarin gevresine bogaltin. Sonra
baliklari, kalan sosla servis yapin.
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