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KALERA USULU BALIK

Levrek, kefal yavrusu, uskumru gibi baliklardan

1000 gram balik

120 gram tereya@i ya da margarin (6 ¢orba kagidi)
150 gram mantar

60 gram pirasa beyazi

1 bafdak et suyu

80 gram zeytinyag (3/4 kahve fincani)

Tuz

Karabiber

1 Pullari kazinmis, i¢ ve kulak denen solungaclar temizlenmis pek ufaklardan olmayan 1000 gram levrek, kefal
yavrusu ya da irice uskumru baliklarinin sirtlarindan yarmak suretiyle orta kilgiklarini ¢ikardiktan sonra baliklari
yikamali, sonra bunlari igi 2 silme ¢orba kasidi margarin ile yaglanmig bir tepsiye, sirt kisimlari aciimig bir halde
yerlestirmeli ve bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra bir kusaneye; U¢ ¢eyrek kahve fincani zeytinyag ile kabuklari soyulmus, yikanmis ve kiicUk parcgalara
kesilmis 150 gram mantar, ince dogranmig 1 kliglk pirasa beyazi, yine ufak dogranmis 2 kiigtik¢e havug
koyarak, bunlari karistirmak suretiyle 3 dakika kavurmali, sonra da bunlara 1 bardak yagdi alinmisg et suyu veya
su, 2 kahve kasidi karabiber, 1 tath kasidi tuz ilave ederek, sebze ve dzellikle havuclar az yumusak bir hal
alincaya kadar kapaksiz asagdi yukari 15 dakika pisirmelidir.

3 Sebzeler pisince, bunlari; tepsiye désemis oldugumuz baliklarin yarik olan kisimlarina bélmek suretiyle
doldurduktan sonra tepsiye 2 kahve fincani da su ilave etmeli ve baliklarin Ustlerine de bir yag kagdidi érterek
tencerenin kapagini kapatmali ve baliklar orta kuvvetteki ateste 8-10 dakika arasinda pisirmeli ve
parcalamadan baliklar bir delikli kepge ile tepsiden ¢ikararak az isitilmig bir tabaga almali ve ilik¢a bir yere
birakmalidir.

4 Sonra, baliklar iginde pisirdigimiz balik suyunu, kiiglk bir kaba alarak 5 dakika kadar kapaksiz kaynatmak
suretiyle suyu yariya kadar azaltmali, sonra atesi iyice kisarak buna findik blyUkligunde kiglk parcalara
ayrilmis 4 corba kasigi tereyadi ya da margarin ilave etmeli, fakat her ilave ediste de kasik ya da telle iyice
karistirmak suretiyle bitln yagi bu suya yedirmeli ve sonra da bu salgayi, tabak i¢indeki sicak bir halde bulunan
baliklarin Ustlerine ddkmeli ve servis yapmaldir.
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