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HINT USULU PISI YAHNISI

1 corba kasigi taze zencefil (kiylmig; ya da 1 cubuk zencefil)

1/2 tatl kagig zerdecal

1/2 tatl kagigr kimyon

1/2 tatl kagigi kisnis

bir tutam kakule

bir tutam rezene

bir tutam hintcevizi rendesi

1 corba kasig aygicek yagi

2 sogan (dogranmig)

750 g olgun domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)
50 cl. (2 su barda@i) balik suyu

500 g mantar (yikanip kurulanmig; iri olanlari 4'e ya da 2'ye kesilmig)
1/2 limonun suyu

500 g pisibaligi (ya da dilbaligi) filetosu

Zencefil, zerdegal, kimyon, kignis, kakule, rezene ve hintcevizi rendesini bir havanda iyice dévip, hamur haline
getirdikten sonra, bir kseye aktarin. Aycicek yagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi
Isitin. Isininca sodanlari koyup, saydamlagincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Karigtirarak k&sedeki baharat
hamuru, domatesler ve balik suyunu ekleyip, birtagim kaynatin. Kaynayinca i¢ine limon suyunu ve mantarlari
ekleyip, atesi kisin ve karisimi, suyunun yarisini gekinceye kadar (10-12 dakika) pisirin. Bu arada balik
filetolarini soguk su altinda yikayip, k&gdit mutfak havlusuyla kuruttuktan sonra, 2,5 cm genisliginde seritler
halinde kesin. Balik seritlerini tavadaki karigimin tstlne ddseyip, saydamliklarini yitirinceye kadar (2 dakika)

pisirin. Tavayi atesten alip, yahniyi bekletmeden servis yapin.

Fotograf "siyami" tarafindan génderildi. 11.01.2015
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