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KARISIK DENIZ URUNLERI EZMESI

250 g siyah etli fime edilmis bir balik

1/2 limon (kabugu rendelenip, suyu sikiimig, istege bagh)
30 cl tuzsuz balik suyu ya da icine iki defne yapragi, 6 tane karabiber ve 2 ¢orba kasigi Gzim sirkesi katilmig su
250 g fime balikla ayni cinsten taze balik eti

125 g balik cigeri (tercihen ringa baligininki)

1/2 tath kasigi susamyagi (ya da aygicek yagi)

1 corba kasigi kiyilmis dereotu

2 corba kasiJl sizme yogurt

2 ¢orba kasigi hazir krema

bir tutam kirmizibiber

bir tutam pul kirmizibiber

bir tutam beyazbiber

1 tatl kasidi tane yesil biber (istege bagh)

2 limon dilimi (stisleme igin)

1 dal dereotu (stisleme igin)

Siyah etli fime baligin derisini ¢ikarip, yaklasik 5 cm'lik parcalar halinde iri iri dograyin. Balik parcalarini dtiz bir
seramik ya da porselen tabaga yerlestirip, Ustlerine biraz limon suyu serperek, yumusamasi igin yaklasik 2 saat
bir kenarda bekletin.

Bu arada, tuzsuz ballk suyunu (ya da baharatl - sirkeli . suyu) bir tencerede kaynatip, kaynayinca taze balidi
ekleyerek, agir ateste kolayca kiiclk ki¢Uk pargcalanacak kadar (4 - 5 dakika) kaynatin. Tencereyi atesten alip,
baliklari uzun sapli bir kagikla bir tabaga ¢ikararak bir kenarda sogumaya birakin. Balik cigerini, kanh
bélimlerini ¢ikardiktan sonra bir k&gdit havlu Gstinde silip kurutun. Dibi tutmayan bir tavaya susamyagini (ya da
aycicek yagdini) koyup, balik cigerini ekleyerek 4 - 5 dakika kizartin. Pisme sirasinda tahta bir kasikla balik
cigerini karistirarak yumusadikca ezin. Tavayi atesten alip, balik cigerini bir tabaga ¢ikararak bir kenarda
sogumaya birakin.

Seramikya da porselen tabakta yumusayan fime balig bir k&git havluyla silerek iyice kurutup, etini bir tahta
kasikla hafifce bastirarak kiiclk parcalara ayirin. Parcalarin yaklasik dértte birini bir kenara ayirip, kalanin
blendira koyun. Haglanmig taze balik pargalarinin da dértte birini bir kenara ayirip, kalanini blendira koyun. Balik
cigerini ekleyip, blendirda kisa bir slre iyice karistirin. Sonra dereotu, sizme yogurt, krema, kirmizibiber, pul
kirmizibiberin yarisi ve beyazbiberi, rendelenmis kabuklu limon suyunu, tane yesil biberleri katip, yeniden iyice
yumusayana kadar karistirin. Karigima bir kenara ayirmis oldugunuz balik ve fime balik parcalarini katip, bir kez
daha karistirdiktan sonra, deniz Urtnleri ezmesini uzun sapli bir kagikla blendirdan bir servis tabagina aktarin.
Kalan pul kirmizibiber, limon dilimleri ve dereotu daliyla sUsleyip, servis yapin.
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