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LUFER IZGARA

Gorba kasigi aygicek yag

izgara telini yaglamak icin

4 Adet orta boy lufer

temizlenip, yikandiktan sonra kurulanmis
30 gr un 4 ¢orba kasigi

Yarim cay kasigi tuz

Beyazbiber

2 Adet limonun suyu

Once izgarayi yakin.lzgara telini yaklasik 1 gorba kasigi aycicek yagi ile yaglayin.

Baliklarin iyi pismesi isteniyorsa, baliklarin her iki taraflarina da bicakla birer ¢centik atin. Eger az pismis
isteniyorsa bu islemi yapmayin. Unu ve tuzu birlikte eleyip, biberi karistirin. Limon suyundan 2 gorba kasigi
kadarini bir kenara ayirip, kalanini baliklarin Uzerine serpin. Baliklari una bulayip, fazla ununu silkeleyin. 1 8l¢u
limon suyuna 4 6l¢l zeytinyadi olacak sekilde bir sos hazirlayin. Baliklari sicak izgaraya yerlestirin. Baliklar
piserken, temiz bir fircayla arasira hazirlamis oldugunuz bu sostan tzerlerine strln. Yaklasik 5 dakika sonra
baliklari altlist ederek diger yanlarini da 5 dakika pisirin. Baliklari énceden isitiimis tabaklara alin. Kalan limon
suyu ve zeytinyadi karisimina kiyilmis maydanozu ilave edin. Izgara lUferleri, zeytinyadi limon sosu ile birlikte,
sicak olarak servis yapin.

Not: Liferin kl¢Ukleri, defne, ¢inekop, sarikanat aynen Lifer Izgara gibi hazirlanir. Yalniz, kliclk olduklari i¢in
bir kisiye 2 adet verilir. Blyugdine kofana denir.
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