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LIMONLU MERCAN FIRIN

4 adet (1 kilo) mercan

Sosu icin:

5 ¢orba kagigi margarin

1 ¢orba kasigi dogranmis maydanoz
1 corba kasigi limon kabugu rendesi
1 tath kasidi ezilmis sarimsak

2 adet limon

Tuz

Mercanlar bir bigagin burnu ile karnindan hafifge yararak icini temizleyip ve bol su ile yikayin. Fazla suyunu
havlu pegete yardimiyla silin. Oval bir kapta oda sicakliindaki yagdin icine dogranmis maydanoz, limon
kabug@urendesi, ezilmis sarimsagi karistirin. Baligin igine bir bicak yardimiyla strin. Baligi aliminyum folyo
Uzerine alarak Gzerine dilimlenmis limonlar ile kaplayin ve Uizerine de kapatarak dnceden isitilmis 200 dereceli
firnda ortalama 25 dakika pisirin. Pisen balidi firndan aldiktan sonra tzerindeki limonlarini bir kenara alip balig
derisinden ayirin. Sicak iken hazirladigimiz yagdan bir parca tzerine koyun.
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