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ENDULUS USULU TEKIR BALIGI

6 orta boy tekir baligi (temizlenip, gézleri ¢ikariimig)

1 limonun suyu

90 gr (1/2 su bardagi) dolmalik fistik (dévilmds)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

4 corba kasigi maydanoz (ince kiyllmisg)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

3 corba kasiJi rafine yag

1 orta boy dolmalik yesil biber (¢ekirdekleri temizlenip, 1 cm'lik seritlere kesilmis)
6 orta boy domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek dilimlenmis)
30 gr (2 corba kasiqi) tereyadi (klgUk parcalara kesilmis)

6 siyah zeytin

Tekirleri yayvan bir tabaga yerlestirip, Ustlerine limon suyunu dokerek oda sicakliginda 15 dakika bekletiniz.
Once, firminizi orta sicakhga (180°C) getirip, isitiniz.

Orta boy bir kasede fistik, sarimsak, sogan, maydanoz, tuz ve biberi tahta bir kasikla karistiriniz. Yavas yavas
ve surekli karigtirarak rafine yagi ekleyip, bir kenara birakiniz.

Baliklari limon suyundan ¢ikarip (tabakta kalan limon suyunu dékiniz), kagit peceteyle kuruladiktan sonra,
blyUk bir tepsiye diziniz. Fistik ve maydanoz karigimini baliklarin Gstiine siriniz. (Her baliga esit miktar
slrmeye dikkat ediniz.) Dolmalik yesil biber dilimlerini baliklarin Gstline yerlestirip, Gstline domates dilimlerini
koyunuz. En Uste de tereyagi pargalarini, aralikh olarak diziniz. Tepsiyi firina strtp, baliklar 25 dakika, eti
kilgigindan kolayca ayrilana kadar pigiriniz.

Tepsiyi firindan alip, baliklar ve sebzeleri isitilmis bir servis tabagina yerlestiriniz. Zeytinleri her baligin Ustteki
g6z gukuruna yerlestirip, servis ediniz.
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