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DOMATES SOSLU TORIK

4 torik baligi dilimi (her biri 1,5 cm kalinliginda)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/4 su bardagi zeytinyagi

1 biyUk sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

350 gr domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbasi dogranmig)
8 zeytin (¢ekirdekleri cikarilip, dogranmis)
Marinad:

1/2 su bardagi zeytinyagi

1/2 su bardagi elma sirkesi

2 ¢orba kagiJ! limon suyu

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasigi karabiber

Marinadi hazirlamak igin, blylk al¢ak kenarli bir tabakta bitlin marinad malzemesini ¢atalla birbirine
kanstinniz. Torik dilimlerini tabada koyup, marinada iyice bulayarak, 2 saat oda sicaklijinda (arasira tstine
kasikla marinaddan gezdiriniz) bekletiniz.

Torik dilimlerini marinaddan alip, kagit peceteyle kurulayiniz. (Marinadi saklayiniz.) Torik dilimlerini tuz ve
biberle ovup,bir kenara birakiniz.

BuyUk ve derin bir tavada zeytinyadi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca sodan ve sarimsagi katip, sik sik
karistirarak 5-6 dakika, sogan pembelesene kadar pigiriniz. Domatesleri ve zeytinleri ekleyip, 3 dakika daha
pisiriniz. Sakladiginiz marinadi tavaya dokip, karigimi kaynatiniz. Atesi iyice kisip, karisimi kapaksiz olarak 20
dakika, sos iyice koyulagincaya kadar pigiriniz.

Torik dilimlerini ekleyip iki yanlarini da 8-9'ar dakika, ¢atalla baktiginizda pul pul ayrilincaya kadar pisiriniz.
Tavay atesten aliniz. Delikli kepgeyle balidi isitiimig bir servis tabadina aktariniz. Sosu Ustline dbkerek, servis
ediniz.
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