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KAGITTA DENIZ ALASI

1/2 yadh kagit, 45x70 santim

2 adet orta boy domates

1 tath kasidi tereyad

1 adet defne yapragi

4 adet deniz alasi filetosu (150'ser gramlik)
1/2 tath kasigi tuz

1/2 bardak balik suyu

1 tath kasidi ince Kiyilmig sogan

4 corba kasigi ince dilimlenmis mantar
1 tath kasidi tereyad

1 bag kiyilmig maydanoz

1) K&gidin yarisini boyuna, diger yarisinin Gzerine kapatip fazla kiiclltmeden kalp bigimi kesiniz ve i¢ini
tamamen yaglayip muhafaza ediniz.

2) Domateslerin kabuklarini soyup, ¢ekirdeklerini ¢ikararak ince ince kiyiniz.

3) Kugik bir tencereyi atese koyup kizdiriniz. Sonra tereyagini ve baliklari koyup sogani serpiniz. Baliklari 1
dakika altUst ediniz

4) Sonra mantari ve defne yapragini, tuzunu ve domatesini ve balik suyunu ilave edip agzini kapatiniz ve agir
ateste 8 dakika pisirip baliklar bagka bir kaba kirmadan ¢ikariniz.

5) Baligin kalan suyu 1 bardak olmalidir. Fazla ise, biraz kaynatip ¢ektiriniz ve atesten aliniz.

6) Tereyadini ve maydanozunu ilave edip bir kere karistirip, k&gida sarip pisiriniz. Servis yapiniz.

© lezzetler.com tarif n0:81046 « adi:KAGITTA DENIZ ALASI « génderen:im « indirme tarihi:18.05.2024 - 01:47


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kagitta-deniz-alasi-vt59679
http://www.tcpdf.org

