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KEFAL PILAKISI

1 adet 1,5-2 kg'lik kefal balig

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

1 limon

300 g (3 orta boy) sogan

15 g (1 corba kasigi) Sana

3 dis sarimsak (ince dilimlenmis)
kekik

1/4 demet maydanoz (yapraklari ayriimig)
tarhun otu

1 corba kasigi kasigi zeytinyadi
45 ml (3 corba kasigi) elma sirkesi

Hazirlk:

Kefal baligini temizleyip yikayin.Yuvarlak dilimlere bdltp, kurulayin.Baliklari tuzlayin ve biberleyin.

Limonun iki ucunu kesin.Dik olarak dograma tahtasina oturtup, bigakla yukaridan asagiya dogru kabuklarini zari
ile beraber kesin.Zarlarini arasindan keserek, soyulmus limon dilimleri elde edin.

Bir finn kabini Sana ile yaglayin.Sodan ve sarimsak dilimlerini yaglanmis tepsiye ddseyin kefal balidi dilimlerini
Uzerine yerlestirin.

Baliklarin Gzerine kekigi ve tarhun otunu serpin; limon dilimlerini yerlestirin.

Ana Yemek:

Baliklar asagida gosterilen bicimde hazirlayin. Limonlarin kabugunu soyup, zarsiz dilimlerini ¢ikartin. Soganlari
ortadan ikiye bollp ince ince dilimleyin.

Finninizi 200° C'ye getirip, Isitin.

Sana ile yagladiginiz firn kabinin igine sodan ve sarimsak dilimlerinden bir yatak yapin. Baliklari Gzerine
yerlestirin. Kekik, maydanoz ve tarhun otunu serpip limon dilimlerini koyun.

ZeytinyaQi ve elma sirkesini baliklarin Gzerine gezdirin. Firin kabinin agzini aliminyum folyo ile kapatin. Kabi
isitilmig firna sunup, 40745 dakika baligin eti yumusayinca kadar pisirin.

Balig firndan alip sicak veya soJuk olarak yaninda limon ile servis yapin.
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