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LIMONLU MAYDANOZLU PISI (MIKRODALGA)

8 pisibalidi filetosu (her biri yaklasik 125 g, derileri ayiklanmig)
bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 kliclk sogan (ince dogranmig)

2 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyilmig)

3 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

8 ince limon dilimi

Pisi filetolarini derili bélimleri Uste gelecek bigimde mutfak tezgahina serip, Ustlerine tuz ve karabiberi serpin.
Derin olmayan atese dayanikl bir kabin orta bélimine sogan ve maydanozlari déseyip, Ustlerine limon suyunu
gezdirin. Filetolar derili bélimleri icte kalacak bigimde 2'ser 2'ser Ust Uste koyup, 2'ye katlayarak, sogan ve
maydanozlarin Ustlne 2 sira halinde (uglar birbirlerinin Ustiine binmelidir) yerlestirin. Limon dilimlerini de
aralarina sikistinin. Kabi plastik filmle gevsekce Ortlip, % 100 isitilmis firina vererek, neredeyse saydam bir renk
alincaya kadar (3 - 4 dakika) pisirin (pisirme siresinin ortasinda, baliklarin bulundugu kabi oldugu yerde bir kez
cevirin).

Kabi firndan alip, Gstl 6rtlll olarak bir kenarda 3 dakika bekletin. Sonra plastikfilmi ¢ikarip, Ustlerine kasikla
pisirme suyundan gezdirin ve hemen servis yapin.

Not: Baliklar istenirse, firndan alinir alinmaz da servis yapilabilir. Ayrica istenirse, ince seritler halinde kesilmis
kirmizi lahana yapraklariyla stslenebilir. o _ o 5

NOT: BALIK FILETOLARININ MIKRODALGA FIRINDA PISIRILMESI, BEYAZ ETLI BUTUN YAGSIZ
BALIKLARI COK DAHA LEZZETLI KILAR
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