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KEFAL PILAKISI

800 gr (4 kic¢uk) kefal balidi (kafalan kesilip pullari temizlendikten sonra 1,5 cm kalinhidinda dilimlenmis)
1 ki¢ik limon (dilimlenmis)

100 gr (1/2 su barda@i) rafine yag

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 iri dis sarnimsak (ince kiyilmis)

1 orta boy havug (kazinip iri zar bigiminde dogranmis)

2 kuguk patates (kabuklari soyulup iri zar bigiminde dogranmis)
1 klicUk kereviz (kabuklari soyulup iri zar bigiminde dogranmig)
2 orta boy domates (kabuklari soyulup kusbagi dogranmis)

1 defne yaprag

500 gr (2 1/2 su bardagi) su

1 cay kasigi tuz

2 ¢orba kasig maydanoz (kiyillmig)

Bir tepsiyi 1 gorba kasig rafine yagla yaglayiniz. Balik dilimlerini tepsiye yerlestirip tstlerine limon dilimlerini
diziniz. Kalan rafine yag bir tencerede, orta ateste kizdiriniz. Igine soganlari atip 3 dakika, karistirarak pisiriniz
Hemen sonra sarimsagi ekleyip, 1-2 dakika daha kavurunuz. Sarimsaklar pembelesir pembelesmez havug,
patates ve kerevizleri ekleyip, karistirarak 3-4 dakika daha pisiriniz. Domates, defne yapragi, su, ve tuzu katip
agir ateste 30-35 dakika, sebzeler yumusayincaya kadar pisiriniz. Hazirladiginiz bu harci balik dilimlerinin
Ustline dékip maydanozu da serpiniz. Tepsiyi firinda ya da agdzi kapali olarak orta ateste 10-15 dakika daha
pisirip, sicak sicak servis ediniz.
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