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FIRINDA PALAMUT

2 adet orta boy palamut balidi

6 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet orta boy kuru sodan

1 yemek kasigi taze sikilmig limon suyu

1 dal biberiye

1/2 tath kasigi tuz

1/2 gay kagiJi taze ¢ekilmis tane karabiber

ic kisimlarini temizleyip bol suda dikkatli bir sekilde yikadiginiz baliklari kagit havlu yardimiyla kurulayin.
Baliklara tat vermesi i¢in rendenin ince kismiyla rendelediginiz kuru sodanin suyunu sikin.

Derin bir kaba aktardiiniz sogan suyunu; taze sikilmis limon suyu, zeytinyagd, biberiye ve taze ¢ekilmis tane
karabiberle karigtirin.

Palamutlari karisimin igine alip 30 dakika kadar bekletin. Sosu igine gekmeleri igin aralarda ovun.

Kisa slire marine ettiginiz baliklar karisimdan alip karin ve Ust kisimlarini tuzla ovduktan sonra yagli kagit serili
firin tepsisine yerlestirin.

Onceden isitilmis 200 derece firinda, Uzerleri kizarip renk alana kadar yaklagik 40-45 dakika pigirin. Arzuya
gore limon dilimleri egliginde sevdiklerinizle paylasin.
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