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ELMALI ALABALIK (ITALYA)

2 alabalik (temizlenmig)

30 g taze kepek ekmegi i¢i

1/2 limonun rendelenmis kabugu ve suyu
2 tath kasig kiyilmis dereotu

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1 defne yaprag

3 dis karanfil

bir tutam hintcevizi kabugu rendesi (ya da bir tutam targin)
4 tane karabiber

6 corba kasigi elma sirkesi

1 tath kirmizi elma

1 tatl yesil elma

Once finninizi 190 °C'a isitin. Alabaliklarin agagidaki gercevede anlatildigi bicimde filetolarini gikarin.

Kuguk bir kdsede kepek ekmegi ici, limon kabugu rendesi ve 1 tatl kasidi limon suyunu karistirin.
Balikfile-tolarini yayip, iclerine 1 'er kasik bu karisimdan koyduktan sonra, rulo bigiminde sararak, 1 'er kiirdanla
tutturun.

Bir finn kabina sogan dilimlerini déseyip, Ustlerine defne yapragdi, karanfil, hintcevizi kabugu rendesi (ya da
targin) ve tane karabiberleri serperek, en Uste alabalik rulolarini yerlegtirin.

Elma sirkesini 6 ¢orba kasigi suyla karigtirdiktan sonra baliklarin Ustiine dékip, kabin Ustin( kapatarak, firinda
30 dakika pisirin. Kabi firindan alip, bir kenarda oda sicakligina inmesini bekledikten sonra, buzdolabina
kaldirarak 1 saat sogutun.

Kabi buzdolabindan alip, balik rulolarini kesme tahtasi Ustiine aktarin. Kiirdanlari ¢ikararak, rulolardan 2,5 cm
kalinhginda yuvarlak dilimler kesin. Elmalar ayiklayip, ince ince dilimledikten sonra, renklerinin bozulmamasi
icin, kalan limon suyuna yatirin. Pismissodanli karisimi, elma dilimleri ve balik dilimlerini tabaklara yan yana
yerlestirip, servis yapin.
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