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DOMATESLI PiSI BALIGI OGRATEN (ITALYA)

300 g pisibaligi filetosu (derileri alinmig)

350 g domates (kabuklari soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra kiip bigiminde dogranmig)
1 dis sarimsak (dévulmus)

1 tath kasigi feslegen (kiyilmig)

1 tath kasidi salca

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

90 g (6 ¢orba kasiJi) stizme yogurt

2 tath kasigi limon suyu (taze sikilmig)

2 yumurtanin aki

3 ¢corba kagsiJi ufalanmis taze ekmekigi

Once finninizi 190 °C'a isitin. Biliy(ik bir tencerede su kaynatip, pisibalidi filetolarini ekleyerek, 2 - 3 dakika
haslayin. Tencereyi atesten alip, filetolarin suyunu stizerek bir kenara birakin. Bir kAsede domatesler, sarimsak,
feslegen, salga ve karabiberin yarisini karigtirip, karigimi atese dayanikli 4 yuvarlak kaba paylastirin.

Balik filetolarini bir ¢atalla kli¢Uk pargalara ayirip, bir kdseye koyarak, yodurt ve limon suyunu ekleyin. Yumurta
aklarini bagka bir kAsede sertlesinceye kadar ¢irpip, balikli karigimin Ustline bosaltarak, kalan karabiberi serpin.
Balikl karigimi bir kasikla atese dayanikli kaplardaki domatesli karisimlarin Ustiine déseyip, ufalanmig
ekmekicini en Uste serpigtirin. Kaplari firina verip, ufalanmis ekmekicleri gevreklesene kadar (25 - 30 dakika)
pisirin. Kaplari firndan alip, sicak sicak servis yapin.

Not: Bu tarifte ufalanmig ekmekigi yerine yulaf ekmegi parcalari, pisibaliginin yerine de dilbalidi, mezit vb. bagka
beyaz etli baliklar kullanilabilir.
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