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KADAYIFLI BALIK DOLMASI

Muhammara Sos:

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 adet kirmizi kapya biber (veya 1 adet kirmizi dolmalik biber)
2 dis sarimsak, hafif firnlanmig

50 gr ceviz

1 cay kasidi isot (veya aci pul biber)
1 cay kasigi kimyon

1 tutam tuz

1 yemek kasidi gochujang

1 yemek kasigi limon suyu

1 yemek kasigi nar eksisi

20 adet nar tanesi

360 gram konserve ton baldi (2 kutu)
1 yemek kasigi sadeyag

2 portakal suyu

1 cay kasigi portakal kabugu rendesi
100 gr tel kadayif

Sisleme igin:

2 cay kasigi sumak

Nar eksisi icin:

3 adet nar

Bal

Once muhammara sosu yapin. Zeytinyaginin yarisini kapya biberlerin izerine siiriip ocagin Ustiindeki agik
ateste masayla gevirerek kdzleyin. (Daha hafif bir sarimsak tadi tercih ediyorsaniz sarimsagda ayni iglemi
uygulayin.)

Biberleri bir kseye alin, terlemesi igin Gzerlerini streg filmle kapatip bekleyin. Biberlerin kabudunu soyun, sap ve
cekirdeklerini ¢ikarin, kabaca dograyin.

Dogradiginiz biberleri sarimsak, ceviz, isot, kimyon, tuz, biber sal¢asi, limon suyu, nar eksisi ve geri kalan
zeytinyagini blendera koyup 15 saniye taneli bir ezme yapin. Nar tanelerinin yarisiyla karigtirin.

Finni énceden 180° C&apos;ye isitin.

Sadeyag bir tavada ortalama ateste hafifce (parmaginizi igine sokabileceginiz sicaklikta) isitin.

Portakal suyunu ve portakal kabugunu ekleyin.

Tel kadayifi bir k&seye koyup sadeyag karisimini yavasga ekleyerek yumusatin, parmaklarinizin arasi
yaglanmaya bagladiginda tamamen yumusamis demektir. Tel kadayif yumusadidinda 1 cm genisliginde kurdele
haline getirin.

Tel kadayif kurdelesinin arasina bir miktar don baligi konservesi koyun ve kadayifi sararak katlayin. Sarma
islemini dizenli ve iyice pistiginden emin olmak icin tek kat halinde sararak yapin.

Kadayiflar firin tepsisine dizip tel kadayiflar altin sarisi renk olana kadar yaklasik 5 dakika firinlayin. Firminiz esit
pismiyorsa pisirme sirasinda tepsiyi bir tur gevirin.

Narin suyunu sikip, bir tavaya alip igine bir cay kasigi kadar bal ekliyoruz. Nar eksisi kivam alana kadar kisik
ateste cektiriyoruz.

1 tepeleme yemek kagigi dolusu sosu tabagda yayin. Her sosun Gzerine iki tane balikl kadayif dolmasi koyun.
Uzerine biraz sumak ve birkag nar tanesi koyarak servis edin.
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