B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA PALAMUT

1 blyUk palamut (dilimlenmis)
2 adet orta boy domates

1 adet blylUk sogan

2-3 dis sarimsak

2 adet yesil biber

1 adet limon (dilimlenmis)

1 cay bardagi zeytinyag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)
1 defne yaprag (istege bagh)

Palamut baligini iyice yikayin ve dilimleyin. Dilimlerin kalinhidi yaklagik 2-3 cm olmalidir. E§er balik¢idan
aldiginizda dilimlenmis olarak geliyorsa, bu asamay: atlayabilirsiniz.

Balik dilimlerini bir kaba alin ve Gzerine zeytinyag, tuz, karabiber, kekik, ve pul biber ekleyin. Eger defne
yapradi kullaniyorsaniz, bu asamada baliklarin Gzerine serpistirin. Limon dilimlerinin bir kismini da baliklarin
Uzerine yerlestirerek yaklasik 15-20 dakika marine olmaya birakin.

Domatesleri dilimleyin, sodani halkalar halinde dograyin ve sarimsaklari ince ince dograyin. Yesil biberleri de
uzunlamasina dograyin.

Finn tepsisine bir parga yagl kagdit serin ve tzerine balik dilimlerini yerlestirin. Balik dilimlerinin Gzerine sogan,
domates, sarimsak ve biberleri esit sekilde dagitin. Kalan limon dilimlerini de baliklarin Gizerine yerlestirin.
Finni énceden 200 dereceye Isitin. Hazirladiginiz tepsiyi firina verin ve baliklar yaklagik 25-30 dakika pisirin.
Baliklarin Gzeri hafifce kizarana kadar pisirme islemine devam edin.

Pisen palamutlari firndan ¢ikarin ve sicak olarak servis edin. Yaninda roka, sogan ve limon dilimleriyle birlikte
sunabilirsiniz. Ayrica, firnlanmig palamutun yanina bol yesillikli bir salata da ekleyerek yemeginizi daha da
lezzetlendirebilirsiniz.
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