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FIRINDA MORINA

4 adet morina baligi filetosu

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 limonun suyu

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 tath kasidi taze kekik (veya 1/2 tath kasigr kuru kekik)

1 tath kasidi taze maydanoz (veya 1/2 tath kasigi kuru maydanoz)
Tuz

Karabiber

1 tath kasidi un (istege bagl, baligin daha ¢itir olmasini saglar)

Firini 200° C sicaklia getirin.

Morina baligi filetosunu kagit havluyla nazikg¢e kurulayin. Eger fileto Gzerinde fazla nem varsa, piserken buzu
cikabilir.

Bir kaba zeytinyagi, limon suyu, ezilmis sarimsak, kekik, maydanoz, tuz ve karabiberi ekleyin. Karigtirin.
Filetolari bu karigima yatirin ve 15-20 dakika kadar marine etmeye birakin. Eger zamaniniz varsa, daha uzun
slrre marine edebilirsiniz.

Filetolar hafifce unla kaplayabilirsiniz. Bu adim, baligin piserken daha ¢itir olmasini saglar. Fazla unun
doékllmesi igin filetolara hafif¢e vurabilirsiniz.

Eger finnda pisirecekseniz, filetolari firin tepsisine yerlestirin ve lzerine biraz zeytinyad gezdirin. 15-20 dakika
boyunca, balik etinin rengi opaklasana kadar ve filetonun kenarlari hafifce kahverengilesene kadar pisirin.
Baligin pistigini kontrol etmek igin, bir ¢catal yardimiyla filetonun kalin kismini kontrol edebilirsiniz; et kolayca
ayrilmali ve saydam olmamalidir.

Pisen baliklar firndan ¢ikarin ve sicak olarak servis edin. Yaninda limon dilimleri, taze yesillikler veya haglanmig
sebzeler ile servis edebilirsiniz.
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