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ISPANYOL USULU CIPURA

1'er kg'lik 2 gipura baligi (temizlenmis)
1+1/2 tath kasig tuz

1 limon (alt parcaya bolinmus)

2 kuguk siyah zeytin

30 gr yumusak ekmek ici

2 dis sarimsak (ince dogranmisg)

1 corba kasigi kirmizi biber

2 ¢orba kagsigi maydanoz (ince kiyilmig)
3 orta boy patates (kabugu soyulup 1/2 sm kalmligmda dogranmis)
kahve kagsiginin ucuyla karabiber

1 su bardagi su

1/2 su bardagi zeytinyagi

Once finninizi orta sicakliga getirip (180°C) isitiniz. Akar su altinda baliklari iyice yikayip kurulayiniz. Bir tatl
kasiJl tuzu baliklarin Ustiine serpiniz. Keskin bir bigakla her baligin bir yiiziine, birbirine paralel olarak 1 sm
derinliginde 7-8 sm boyunda 3'er ¢izgi ¢izip, aralarina limon dilimlerini yerlestiriniz. Her iki baligin bigakla
¢izdiginiz ylzeylerindeki gbz yuvalarini temizleyip iclerine birer siyah zeytin koyunuz.

Ekmek icini, sarimsag, kirmizi biberi ve maydanozu kiguk bir kaseye koyup iyice karigtiriniz. Genis ve yayvan
bir kaba patatesleri yerlestirip kalan 1/2 tath kasigi tuzu ve karabiberi Ustlne serpiniz. Patateslerin Ustlne 1
bardak suyu dokip baliklar patateslerin Ustline yerlestiriniz. Bir firgayla baliklarin Ustlerine zeytinyagi strtintz.
Hazirladigmiz ekmek icli karisimi baliklarin Gstiine serpiniz. Kabi firinin orta bélmesine sirtp, 30 dakika pisiriniz.
Baligi ve garnitlrtni bir servis tabagina alip sicak olarak servis ediniz.
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