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ISPANAKLI PiSIBALIGI (MIKRODALGA)

500 g pisibaligi (8 esit parcaya kesilmis)
100 g piring

1 1/2 su bardagi domates suyu (taze sikiimig)
1/2 tath kasigi rezene tohumu

1/4 tath kasigi tuz

250 g 1spanak

bir tutam beyazbiber

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

1 su bardagi balik suyu

2 corba kasiJi soya sosu

2 ¢orba kasi§i piring sirkesi

4-5 damla acibiber sosu (ya da Tabasco)
2 ¢orba kasig maydanoz (kiyillmig)

Harci hazirlamak icin piring, domates suyu, rezene tohumlari ve tuzu 1 litrelik (4 su bardagi) bir atese dayanikli
kapta karistirin. Kabi plastik filmle 6rtlp, % 100 isitiimigfirina vererek, harci 12 dakika pisirin. Kabi firndan alip,
Ustl 6rtUlu olarak bir kenara birakin.

Ispanaklari yikayip, saplarini keserek, suyunu stizdirmeden 2 litrelik atese dayanikl bir kaba koyun. Kabin
Ustunu plastikfilmle értlip, % 100 isitiimis firina vererek, ispanaklari 3 dakika pigirin. Kabi firindan alip, tstinG
acarak, bir kenarda sogumaya birakin.

Balik parcalarini soguk su altinda yikayip, kagit mutfak havlusuyla kurulayin. Sonra koyu renkli yanlari tste
gelecek bigimde mutfak tezgahina yan yana dizip, Ustlerine beyazbiberi serpin. Atese dayanikli
tabagin'Ustindeki plastikfilmi alip, tabaktaki piringli harci bir kasikla balik pargalarinin Gstline ince bir tabaka
halinde ddseyin. Pismis i1spanaklardan da ikinci birtabaka déseyip, her balik par¢asini harg ve ispanak
tabakalari icte kalacak bigimde sararak, rulo haline getirin.

Misir nisastasini kiiguk bir kdsede 2 ¢orba kasigi balik suyuyla karisgtirip, 1spanaklari pisirmis oldugunuz kaba
geri kalan balik suyu, balik suyu - nisasta karisimi, soya sosu, sirke ve acibiber sosunu (ya da Tabasco'yu)
koyarak karistirin. Kabi % 100 isitilmis firna verip, karisimi 3 dakika pigirin. Kabi atesten alip, iginde kalan sosu
purizsuz bir kivam alincaya kadar ¢atalla ¢irptiktan sonra, balik rulolarini, bitisme yerleri alta gelecek bi¢cimde
(birbirlerine dokunmamalidirlar) sosun Ustiine yerlestirin. Kabin Ustind plastik filmle 6rtlp, % 100 isitilmig firina
vererek, rulolar 6 dakika pisirin. Tabagi firndan alip, Gstl 6rtllG olarak bir kenarda 3 dakika kadar beklettikten
sonra, Ustlindeki plastik filmi atin. Balik rulolarini delikli kagikla bir tabada gikarip, kapta kalan sosu Ustlerine
bosaltin. Ustlerine maydanozlar serpistirip! servis yapin.

Not: Bu tarifte istenirse, pisibaligi yerine dilbalig kullanilabilir.
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