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FENER BALIKLI PILAV

1 adet kiguk fener baligi

30 gr temizlenmis kalamar

6-7 dis sarimsak

Yarim kilo domates

2 bardak piring

4-4,5 bardak sicak su

2 adet julyen dogranmig kirmizi biber
2 tath kasig safran

1 tutam tuz

Fileto yapilmis fener baligini kusbasi dograyin, etleri, kafasini ve kemikleri 6I¢UlU pilav suyunda safrani ilave
ederek kaynatin.

Sarimsaklari ezin.

Haslanmis fener baliklarini ayirin suyu stizgegten gegirin

Piringi sicak su ile islatin )

Kalamari yikayin, kurulayin. Evinizdeki en buyUk ve alti kalin tepsiyi kullanin. Igine sivi yag koyun ve fener
baliklarini 2 dakika kavurun, ¢ikartin. Ayni yaga kalamarlari atin 5 dakika gevirin gikartin. Sarimsaklari atin,
kirmizi biberlerle ve domatesle ¢evirin. Olgull suyu koyup tuz ekleyin. Su kaynayinca yikanmig pirinci koyun,
kalamari koyup bir karistirin. Tepsinizin agzini kapatin ve kisik ateste 20-25 dakika pigirin. Altini kapattiktan
sonra 20-25 dakika demlensin.
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