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KAGITTA TEKIR

Nilgtn Tatlh

10-12 adet temizlenmis, yikanmig tekir baligi
1 ¢orba kasigi dolusu zeytinyagi

Yeterince tuz ve karabiber

2 corba kagigi ince kiyllimig maydanoz

1 tath kasidi dolusu sirke veya limon suyu

Oncelikle baliklarin yapismamasi igin yagh kagidi fi-rin tepsisine agin, biraz zeytinyagi gezdirip baliklar kagida
si~gacak sekilde siralayin. Bir baska kapta zeytinyagini, karabiberi, tuzu ve sirkeyi glizelce karistirin, baliklarin
Uzerinde esitce gez-dirin, maydanozlari serpin, k&gdidi glizelce hi¢ agllmayacak se—kilde paket yapin. Tepsiyi bu
sekilde 180 C derece sicakliktaki firina koyun. 10 dakika kadar pisirin servis tabagina kagidiyla beraber koyup
masada herkesin alacagi sekilde servis yapin.

Not: Osmanli déneminde sonbaharda Bogaz[?ldan gegen ton baliklari Arnavutkoy kiyilarinda yakalanirmis. O
dénemlerde denizler cok bereketli oldugundan, denize daldirilan kepgelere balik doldugu rivayet edilmektedir.
GayrimUslim ve fakir halkin en degerli besin kaynagi balik, bol ve ucuz olmasi sayesinde halk mutfaginda her
zaman yerini almigtir. )

Belirtmekte fayda var ki eski Istanbul sofralarinda balik yemeklerinden sonra su i¢ilmez, onun yerine koruk
serbeti ya da tadi az limon serbetleri igilirdi. Bu da Istanbul yemek kultirindn ayri bir yanini olugtururdu.
Saray mutfaklarinda yapilan tarifler arasinda kagitta pisirme yéntemi dikkat cekmektedir. Mangalda kéz
atesinde ya da izgarada da ayni sekilde pisirildigi gérilmektedir. Tekir baliginin adi, ¢ene altinda bulunan iki
adet biyiktan gelmektedir.
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