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KAGITTA BARBUNYA

1000 gram barbunya balgi

2 blyukce yag kagidi

80 gram tereyad! ya da margarin (4 gorba kasigi)
2 blyukee limon

Tuz

1/2 demet maydanoz

1 Kalincalarindan iki yad kagidini ayri ayri olmak tzere yayarak bu k&gitlarin balik koyacak oldugumuz orta
kisimlarina 4 silme ¢orba kasigi tereyadi ya da margarini yari yariya esit olarak sivadiktan sonra yag sivanmis bu
yerlere, pullari kazinmis i¢ ve kulaklari ¢ekilmis, yikanmig ve tuzlanmis 1000 gram baligin yarisini bir kagida,
diger yarisini da 6teki k&dgida olmak Uzere, bltln baliklar yanyana yerlestirmek suretiyle béimelidir (Paketlerin
biri 6gle, digeri aksam igindir.)

2 Baliklarin yerlestirmesi sona erince; baliklarin Ustlerine gayet ince kiyilmig yarim demet maydanoz serptikten
sonra, kagitlarin yagsiz taraflarini baliklarin Ustlerine dogru kapatmak ve sarmak suretiyle bunlari, iki paket
yapmali ve agllmamalari i¢in de Ustlerini igneledikten sonra, Gzerlerini hafifge islatmali, sonra da ister her iki
paketi birden, ister birisini 6gle, digerini aksam olmak Uzere, paketleri kizginca firma surerek, ancak 25 - 30
dakika arasinda pisirmeli, sonra da paketleri firindan alarak, tst kisimlarini makasla kesip attiktan sonra
baliklan, k&agidin alt kismi ile bir tabada almali ve yanlarindaki ikiye bélinmus limon oldugu halde servis
yapmalidir.

Not: Tekir baligi da ayni sekilde hazirlanabilir.
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