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FIRIN MIRLAN

4 adet mirlan baligi

2 adet limon

1 ¢corba kasigi domates salgasi
5 dis sarimsak

Ceviz biyukliginde zencefil
7 ¢orba kasigi yogurt

2 tatl kagig zerdecal

2 tatl kagigr kimyon tohumu
3 tath kasigi kisnis tohumu
1,5 tath kasigi toz biber

1 tath kasigi karabiber

2 kaslk margarin

Finninizi 250 dereceye ayarlayip, Isinmasi igin firin taginizi da igine yerlestirin. Bir kaseye 2 adet limonu sikin.
Birer corba kasigi domates salgasi ve biber salgasini da kaseye ekleyin ve kremamsi bir kivam alana kadar
karistirin. 1 ceviz blyukligunde zencefili soyun ve 2 pargaya bolun. Bigakla iyice ezin. Ezerken bir tutam tuz
ekleyin. Boylece zencefilin lif haline gelmesinde kolaylik saglayacaktir. Son olarak bigakla ince ince kiyin. Ayni
islemi 5 dis sarimsak icin de uygulayin ve hepsini ayni kaseye ekleyin. Sira baharatlara geldi. 3 tatl kasigi kisnis
tohumu ve 2 tatl kagigi kimyon tohumunu havana koyun ve iyice dévin. 1,5 tath kasigi kirmizi toz biber, 2 tatli
kasiJl zerdegal ve 1 tath kasidi karabiber ve tuzla beraber tim baharatlarn kaseye ekleyip iyice karistirin. 7 ¢corba
kasigi yogurdu da ekledikten sonra tiim tatlarin birbirine gegmesi igin glizelce karigtirin. 4 adet mirlan baligi
Uzerine bu sosu dokun ve her tarafi soslanacak sekilde surtin. Bunu yaparken baliga 2-3 ¢izik atarsaniz sos ile
daha iyi biitlinleseceklerdir. Bu sekilde yarim saat ile bir saat arasi dolapta bekletebilirsiniz. Sonra kizgin hale
gelmis olan firin taginiza margarin strin ve baliklari dizin. Yaklasik 15-20 dakika pisirin.
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