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ERISTELI FENERBALIGI SALATASI (ITALYA)

500 g fenerbali@i filetosu (yikanip kurulandiktan sonra, yaklasik 2,5X5 cm boyutlarinda pargalara kesilmig)
1 limonun suyu

1 tath kasigi kekik

bir tutam kirmizibiber

1 tath kasidi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 pirasa (ayiklanip, yikandiktan sonra, ince seritler halinde kesilmis)
1 havug (kazinip, ince seritler halinde dogranmisg)

1 kereviz sapi (ince seritler halinde dogranmis)

125 g i1spanakli ince eriste

125 g sade ince eriste

Dereotu sosu:

1/2 tath kasigi hardal

1 corba kasigi dereotu (ince kiyllmig)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

2 corba kasi§i aycicek yag

Balik parcalarini gukurca bir tabaga yerlestirin. Bir kAsede limon suyu, kekik, kirmizibiber, tuzun 1/4 tath kasig
ve karabiberin yarisini karistirip, tabaktaki baliklarin Ustiine dékerek, tabagi bir kenarda en az 30 dakika
bekletin.

Bir tencereye pirasalar, havuclar ve kereviz saplarini koyup, kalan karabiberi serperek, hafifce karistirdiktan
sonra bir kenara birakin.

Sosu hazirlamak igin bir kdsede hardal, dereotu, karabiber ve limon suyunu kicUk bir kapta karistirin.
Cicek-yagini sicim gibi akitarak ve catalla srekli ¢irparak ekleyip, bir kenara birakin.

Bir tencereye 4 litre (yaklasik 16 su bardagi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tasim kaynatin.
Kaynayinca kalan tuzu, ispanakl eristeleri ve sade eristeleri koyup, eristeleri yumusayincaya (ama diriliklerini
butinuyle yitirmemelidirler) kadar (yaklasik 8 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, eristeleri bir sizgegte
slizerek, soguk su altinda ¢alkalayin. Sonra sularini yeniden stizdirip, baska birtencereye aktarin. Kasedeki
sosun yarisini eristelerin Ustline dokup, karistirdiktan sonra, tencereyi bir kenara birakin.

Birtencereye 2,5 cm yukseklikte su koyup, igine delikli bugulama kabi yerlestirin. Bugulama kabina, seritler
halindeki sebzeleri koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu birtasim kaynatin. Kaynayinca tencerenin
kapagini sikica kapatip, sebzeleri yaklasik 1 dakika buharda pisirin. Sonra tabaktaki balik parcalarini sebzelerin
Ustline yerlestirin ve tencerenin kapagini yeniden sikica kapatarak, baliklari saydamliklarini yitirip, sertlesinceye
kadar (1 - 2 dakika) buharda pigirin. Tencereyi atesten alip, bugulama kabini gikararak, bir kenara birakin.
Obur tenceredeki haglanmig eristeleri blyUk bir servis tabagina aktarip, bugulama kabindaki balik ve sebzeleri
Ustline bosaltin. Kalan sosu da salatanin Ustlne gezdirip, bekletmeden servis yapin.
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