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FIRINDA BALIKLI PATATES TURTASI

8 patates

2 beyaz etli balik filetosu (alabalik, somon, palamut)
1 limonun suyu ve kabugunun rendesi
1 dis sarimsak

2 yemek kasigi galeta unu

1 yemek kasigi sirke

4 yemek kasigi sivi yag

1 demet Kiyllmig maydanoz

Birkag dal adacayi yaprag!

Karabiber

Tuz

Yikadigimiz patatesleri, tuzlu suda diri kalacak sekilde haglayalim. Kabuklarini soyup kalin dilimler seklinde
dograyalim.

Tavada 3 yemek kasigi sivi yagi kizdirarak; limonun kabugu rendesini, sarimsak, limon suyu ve sirkeyi
ekleyelim. Birkag¢ dakika sonra kiyilmis maydanozun yarisini ve adagay! yapraklarini ilave edelim. Hafifce
karistirarak, malzemeleri 2-3 dakika kadar pisirip ocaktan alalim.

Finn kabini yaglayalim. Firini 190 dereceye ayarlayalim. )

Yagl finn kabina patateslerin yarisini déseyelim. Karabiber ve tuz serpelim. Uzerinde 1 kasiksivi yagi
gezdirelim. Sonra yagh kagidin arasina koyarak incelttigimiz balik filetolarini koyalim. Hazirladigimiz sarimsakl,
sirkeli limon kabuklu malzemeyi baliklarin her tarafina gelecek sekilde dékelim. Defneyapraklarini baliklarin
Uzerine ekleyelim. Artan patatesleri kabimiza koyarak dizelim. Kalan yagdi ve sirkeyi Uzerinden gezdirip,
isitigimiz firna koyalim. Yaklasik 30 dakika kadar pisirelim.

Balikl patates turtasi piserken biz de yanmaz tavaya galeta ununu koyarak hafifce kizartalim. Kizaran galeta
ununa artan maydanozlari ekleyerek birkag tur ¢evirelim.

Finndan balikli patates turtasini gikarmadan 5 dakika énce hazirladiimiz galeta unu ve maydanoz karigimini
firn kabinin Gzerine serpigtirelim.
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