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FIRINDA ALABALIK

2 adet alabalik

2 adet kuru sogan

4 yemek kasigi zeytin yagdi veya istege bagl Aycicek yadi kullanabilirsiniz.
Yarim tath kasigi nane

Yarim tath kasigi kekik

Yarim tath kasidi pul biber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis karabiber

1 adet portakal

Alabaliklarin i¢ kisimlarini temizleyelim ardindan baliklarin igerisini yikayalim.

Icerisindeki fazla suyu stzdurin.

Karin kismindan baliklari yaralim.

Tam olarak ortadan ikiye kesmeyelim.

Kuru sogan ve portakallari ince dilimler halinde kesin.

Bir kap icerisinde nane, kekik, pul biber, tuz, taze ¢ekilmig karabiber ve Aycicek yagini karigtirin.
Bir sekilde sos hazirlayin.

Baliklarin boyuna gére biyik boy yagh k&git serin firin tepsisine.

Baliklarin i¢ kismini hazirladiginiz sosla yaglayin.

Uzerine portakal ve soganlari koyun.

Sosla bir glizel yaglayip, yagh kagitlara bir gtizel sarin.

Onceden i1sitidimiz 200 derecelik firinda 30 dakika kapali halde pisirelim daha sonra yagdh kagittan ¢ikaralim 20
dakika Uzeri kizarana kadar Uzeri kizarana kadar pisirelim.

Not: Baliklarin lezzetli olmasi igin temizlenen baliklarin suyunu tamamen sizilmelidir. Fansiz programda uzun
slrede pisirmek balik etlerinin marine olmasinda etkilidir.
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