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LIMON SOSLU BALIK

1000 gr. beyaz etli bir balik
2 corba kagiJi tuz

8 bardak su

1 adet havug

1.5 kahve fincani limon suyu
1 bas sogan

1 kahve fincani zeytintagi

1 dis sarimsak

1/4 demet maydanoz

1) Bir tencereye 8 bardak su, 1 adet havug, 1 bas sodan, 1 dis sarimsak, 2 ¢orba kasigi tuz ve pullari kazinmig
i¢ ve kulak tabir edilen galsemeleri temizlenmis, enliliine dogru ikiye kesilmis ve iyice yikanmig 1000
agirhigindaki beyaz etii bir balik koyduktan sonra, kapagi kapatiimis olarak tencereyi kuvvetlice atese oturtmali
ve su kaynar bir hal aldiktan sonra baliklari ancak 4 ila 6 dakika arasinda haglamali, sonra da baliklari sudan
¢ikararak sogumaya birakmalidir. (beyaz etli baliklar: levrek, kefal, mercan; sinarit, kirlangi¢, skorpit ve sairedir).
2) Soguyunca, Ustindeki deri ve igindeki kilgiklar ayiklama ve kiiglk pargalara ayirdiktan sonra bir tabaga
uzunluguna dodru muntazam bir sekilde tanzim etmeli, diger taraftan da bir k&dseye 1.1/2 kah. fincani limon
suyu, 1 kah. fin. zeytinyadi ile kiylmis 1/4 demet maydanoz koyarak salgay ¢atalla d6gmeli sonra da bunu
baliklarin Ustlerine ddkmeli ve servis yapmaldir.
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