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MARMARA DENIZ TURLUSU

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
Tutan 2 kilo gelecek kadar tirli balik
1 bas sogan,

1 sap kereviz,

2 bas havug,

1 demet maydanoz,

1 dis sarimsak,

¢ok aci bir kirmizi biber,

¢ok olgun 6 domates,

zeytinyaginda kizartilimis 12 dilim tava ekmegi,
yeteri kadar tuz ve karabiber,

1/2 bardak zeytinyag!.

Yapimi:

Mezit, tekir, barbunya, kaya gibi klicUk baliklarin pullarini kazidiktan, ylzgeglerlerini kesip attiktan sonra
bunlarin iclerini temizlemeli.

Murekkep baliginin dnce sert olan agzini kesip atmali. Sonra vantuzlu kollarini gévdesinden ayirmali.
Torbasindaki kikirdakl kemigi ve mirekkep kesesini ¢ikardiktan sonra disindaki ince zari soymali. Kollarindaki
klicUk vantuzlar makasla teker teker kesmeli, atmali.

Butln balik ve deniz hayvanlarini bol akar suda iyice yikadiktan sonra bunlari bir delikli kaba koyup bir kenarda
stizilmeye birakmali.

Bir kusaneye zeytinyadini koyup isitmali. Kirmizi biberle sarmisagi kiyarcasina ince dogramali ve kusanedeki
zeytinyaginin icine atmali. Yag kizmaya baslayinca rendelenmis olan sodanla kereviz ve kiyarcasina ince
dogranmig kereviz yapragiyle yarim demet maydanozu atmali. Sebzeler iyice pistikten sonra énce yuvarlak
yuvarlak dogranmis mirekkep balidi gibi ge¢ pisen deniz hayvanlarini kusaneye koymali. Kabuklari
soyulduktan, ¢cekirdekleri ¢ikarildiktan, kiicik pargalara dogranmis domatesi kattiktan sonra bunlari bes - on
dakika kadar pigirmeli. Sonra bittin baliklar katmali. Baliklari onbes dakika kadar pisirmeli. Bu slirenin sonunda
tuzunu ve biberini serpmeli. Gerekirse biraz ilik su katmall ve bes-on dakika daha pisirmeli. Sonra kabi atesten
indirmeli. Gukur bir servis tabagina zeytinyaginda kizartiimig ekmekleri yanyana dizmeli, bunlarin tGstine de
baliklari serpistirmeli. Yemegin salgasini da gezdirerek doktikten sonra kalan kiyilmig maydanozu serpmeli ve
sicak sicak servis yapmali.
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