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ENGINARLI FENERBALIGI

500 g fenerbalig filetosu

4 corba kasig beyaz sirke

4 enginar

1 1/2 gorba kasidi natirel zeytinyagi

1 sogan (ince dogranmis)

4 dis sarimsak (kiyilmig)

1250 g olgun domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmig)
6 kalamata zeytini (¢ekirdekleri ¢ikarilip, her biri 2'ye kesilmis)

1/2 tath kasig1 kapari

1 defne yaprag

Bir tencereye 5 cm yukseklikte su koyup, sirkeyi ekleyin. Enginarlardan birinin sapini kesip, dis yapraklarini,
tabanindaki donuk sari renkli yapraklara ulagincaya kadar kopararak atin. Enginarin Gstten 1/3 oranindaki
bélimund de kesip atin. Sonra bir kasikla ortasindaki mor yapraklari ve tlyleri bosaltip, enginar gébegini de 4'e,
her parcayi da yeniden 4 dilime kesin. Dilimleri tenceredeki suya atip, geri kalan enginarlar igin de ayni islemleri
tekrarlayin.

Tencereyi orta atese oturtup, enginarlari 15 dakika kadar haglayin. Tencereyi atesten alip, enginar dilimlerini bir
slizgegte suzerek, bir kenara birakin.

Balik filetolarini soguk su altinda yikayip, k&dgit mutfak havlusuyla kurulayin. Sonra her filetoyu 4 cm eninde
parcalara kesin. Zeytinyagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi harl atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca balik
parcalarini koyup, 1 dakika kizartin. Sonra 6bdr, yanlarini cevirerek 1 dakika kizarttiktan sonra, ballk pargalarini
delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarin.

Atesi kisip, sodanlar tavaya koyarak, saydamlagincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Sonra sarimsagi
ekleyip, surekli karistirarak yaklasik 5 dakika pisirin. Domatesler, zeytinler, kapariler ve defne yapradini koyup,
atesi agarak bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, karisimi suyunu yari yariya ¢ekene kadar (yaklasik 5
dakika) pisirin.

Enginar pargalarini tavaya koyup, Ustlerine de balik pargalarini yerlestirin. Atesi biraz agip, tavanin kapagini
kapatarak, baliklar normal ateste' saydamliklarini yitirinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Balik pargalarini
delikli spatulayla bir servis tabagina ¢ikarin. Atesi iyice agip, tavada kalan sosu iyice koyulasincaya kadar (1 - 2
dakika) pisirdikten sonra, delikli kasikla enginarlari da servis tabagdina ¢ikarin. Tavayi atesten alip, icindeki sosu
balik ve enginarlarin Ustlerine bosaltarak, bekletmeden servis yapin.
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