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JAPON USULU SARDALYA

500 gr sardalya balidi (temizlenip, yikanmig ve kurulanmig)
1/2 su bardag rafine yag

1/4 su bardag sirke

2 yemek kasigi limon suyu

30 gr zencefil kdki (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

Marinadi hazirlamak igin, kiiglk bir kasede rafine yag, sirke, limon suyu, zencefil k6kl ve sarimsagi karigtiriniz.
Sardalyalari genis bir kaba koyup, hazirladiginiz marinadi Ustlerine déktikten sonra, kabi buzdolabina
kaldirarak, baliklari 2 saat dinlendiriniz.

Once 1zgaranizi isitiniz.

Kabi buzdolabindan alip, sardalyalari marinaddan ¢ikariniz. (Kapta kalan marinadi atiniz.) Baliklari 1zgaraya
koyup, her iki yanlarini 3-5'er dakika, arasira fircayla Ustlerine zeytinyaddan strerek, 1zgara ediniz.

Baliklari 1izgaradan alip, servis ediniz.
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