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MANTARLI LUFER BALIGI

4 Taze Lifer Baligi
Limon suyu

2 Sogan

1 Salatalik (Hiyar)
2 Domates

Bir miktar Mantar
Tuz

Karabiber.

Temizlenmis LUfer Baliklari, Kuyruk ve kafalari uc uca getirilerek halka yapilir ve bir kiirdanla tutturulur.
Soganlar ince olarak dogranir. Salataligin kabuklari soyulup uzunlamasina ortadan dérde boéllindikten sonra
cekirdekleri temizlenir. Bilahare ¢ok ince dilimler haline getirilir, domatesin kabuklari soyulur ve altiya bélinur.
Sogan Salatalik dilimleri, Domates ve Mantarlar, 24 cm. lik EMSAN pisirme gerecine konur. (24 x 6) Bunlarin
Uzerine tuz ve karabiber serpilir. Biraz Limon Suyu dokilir ve Pisirme gerecimizin kapagi kapatilir. Genel
Haslama ( Bugulama ) sartlarina uygun olarak tam pisirmesi yapilir. Ocak en kisik atese ayarlanir ve baliklarin
blyUkligine gore 15 - 20 dakika pisirilir. Lifer baliklarinin gézleri beyaz bir renk aldii zaman pistikleri anlagilir.
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