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KAY USULU GUMUS BALIGI

1 kg iri gmUs bahg

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

3 dis sarimsak (dévilmus)

1 yesil sivri biber (cekirdekleri ¢ikarilip dogranmis)

1 salgalik kirmizibiber (¢ekirdekleri ¢ikarilip dogranmis)
250 gr mantar (temizlenip hep biri ikiye bolinmdis)

750 gr domates (kabuklar soyulmus ve ¢ekirdekleri ¢ikariimig)
2 su bardagi su

1/4 su bardag sirke

1 tath kasigi kekik

1 defne yaprag

1 tath kasidi tuz

1+1/2 kahve kasigi karabiber

1 ¢orba kasigi unlu tereyadi

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

500 gr piring pilavi (dnceden pisirilmis ve sicak saklanmig)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Tereyadi buyUk bir tencerede orta ateste eritiniz. Yag kizinca gimus baliklarini ekleyip, arasira gevirerek 3-4
dakika kizartiniz. Delikli bir kepge ile baliklari tencereden ¢ikarip, bir tabaga yerlestirerek kenara birakiniz.
Sarimsagi, yesil sivri biberi ve salgalik kirmizibiberi tencereye katip, karistirarak 5 dakika kizartiniz.

Mantarlari ekleyip karisimi 2 dakika daha, arasira karigtirarak pigiriniz.

Domatesleri, suyu, sirkeyi, kekigi, defne yapragini, tuzu ve biberi koyup karistiriniz. Karisimi kaynayincaya kadar
Isitiniz. Kaynayinca, tencerenin agzini kapatip atesi kisarak 10 dakika, hafif hafif kaynatiniz.

Defne yapragini tencereden ¢ikarip atiniz. Unlu tereyadi azar azar, her defasinda iyice karstirarak, karigimi
purtiksuz bir kivama getirene kadar katiniz. Gimds baliklarini yeniden tencereye koyup karistiriniz. Tencerenin
agzini kapatip 10 dakika, arasira karistirarak, agir agir kaynatiniz. Tencereyi atesten alip bir kenara birakiniz.
Pilavini hazirlamak i¢in tereyadi genis bir tencerede orta ateste eritiniz. Yag kizinca hazir sicak pilavi, tuzu ve
biberi ekleyip 8 dakika, arasira karigtirarak isitiniz.

Tencereyi atesten alip, icindeki pilavi servis tabaklarina esit olarak boéllstiriniz. Balikli karisimi da bir kasikla
servis tabaklarindaki pilavlarin Gstiine esit 6lglide yerlestirip, servis ediniz.
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