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DOMATES SOSLU YILAN BALIGI

1 kg yilanbahg (derileri yizillp, yikanmig)

4 corba kasigi rafine yag

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

2 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmig)

1 su bardagi balik suyu

125 gr domates salgasi

4 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbagi dogranmis)
1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Keskin bir bigakla yilanbaliklarini 5 cm'lik pargalara kesiniz. BlyUk bir tava yada tencereye rafine yagdi koyup,
orta ateste isitiniz. Yag kizinca sodan ve sarimsagi katip 5 dakika, soganlar pembelesene kadar pigiriniz.
Yilanbalidi parcalarini ekleyip 10 dakika, sik sik ¢evirerek pisiriniz.

Yilanbalidi parcalarini masayla tavadan (ya da tencereden) isitiimig bir tabagda ¢ikarip, sicak kalmalarini
saglayiniz. Maydanoz, balik suyu, domates salgasi, domates, tuz ve biberi tavaya (ya da tencereye ) koyunuz.
Atesi yukseltip, sosu surekli karistirarak harli ateste kaynatiniz. Kaynadiktan sonra karistirarak 10 dakika, sos
biraz azalana kadar pisiriniz. Yilanbaligini ekleyip, yeniden karistirarak 10 dakika daha pisiriniz. Tavayi (ya da
tencereyi) atesten alip, yemeginizi isitiimig bir servis tabagina aktararak, servis ediniz.
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