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FIRINDA BALIK

https://www.sabah.com.tr

10 adet istediginiz bir balik ¢esidi

1 su bardagi zeytinyag

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber

2 tath kasig tuz

1 cay kasigi nane

1 cay kasigi kekik

Baliklarin igine koymaya yetecek kadar defne yapradi (1 er adet)
2 adet limonun suyu

1 tath kagigi sarimsak gesni ya da 3 dis sarimsak rendesi
Garnittrd Igin:

3 adet biyik boy domates veya 8-10 adet chery domates
5-6 adet yesil biber

2 adet orta boy sogan

Sosu igin; genis bir kaba zeytin yagini, karabiberi, pul biberi, tuzu, naneyi, kekigi, limonun suyunu ve sarimsak
rendesini koyup iyice karistiralim.

Finn tepsisine yagl kagit serelim.

Baliklar teker teker sosa batirip ¢ikaralim ve yaglh kagit serili tepsiye aralarinda bosluk olacak sekilde
yerlestirelim.

Defne yapraklarini sosta batirip 1-2 adet olacak sekilde baliklarin igine yerlestirelim.

Patatesleri 1 cm kalinliginda halka seklinde dograyalim.

Domatesleri dort parcaya boélelim.

Soganlari halka seklinde dograyalim.

Patatesleri, domatesleri ve soganlari da sosa bulayip tepsideki bogluklara yerlestirelim. (aralarina 8-10 adet
chery (salkim) domates koyabilirsiniz firnda glizel oluyor)

1-2 adet chery domates de baliklarin karin kisimlarina yerlestirelim.

Firni 10 dakika isitalim.

250° firnda alt Gst calisir sekilde tepsiyi firinin orta rafina yerlestirelim.

Baliklar hava kabarciklari ¢ikararak patlamaya bagsladiginda ve patateslerin Ustleri kizarmaya bagladiginda
pismis demektir.

Baliklar kapatmis oldugunuz firinda isisinda 10 dakika kadar daha bekletelim.
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