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MAYONEZLI ALABALIK

5'er kg'lik 2 alabalik (temizlenmig)

2 limon (ince dilimlenmis)

6 tanelenmis karabiber

1 cay kasigi kurutulmus dereotu

1+1/2 tath kasig tuz

2 kiguk arpacik sogani (piyaz dogranmis)
2 kuguk defne yapragi

1+1/2 bardak tavuk suyu

Sos:

300 gr (1+1/4 su bardagdi) mayonez

60 gr (1/4 su bardag) aci krema

2 tath kasigi limon suyu

1 kahve kasi§i karabiber

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kagsigi pul kirmizi biber

1 cay kasigi hardal

1 corba kasigi kiyllmig taze dereotu yada 1+1/2 tath kasigi kuru dereotu
Garnitar:

1 orta boy marul (dis yapraklari ayiklanmis ve yikanmig)
1 demet yikanmis ve kurulanmig dereotu
10 kO¢Uk turp (¢ok ince dilimlenmig)

1 tath kasidi limon suyu

1 tath kasigdi sirke

6 orta boy domates (dilimlenmis)

6 kati pismis yumurta (dilimlenmis)

6 taze sogan.

Alabalii soguk suda yikayip suyunu stzdiriniz. )

Baligin sigabilecegi, atese dayanikl bir cam kabin dibine limon dilimlerini diziniz. Ustiine karabiber, dereotu, tuz,
arpacik sogani dilimleri ve defne yapradini koyunuz. Baligi da tencereye yerlestirip Ustlne tavuk suyunu
dokiniz.

Tencereyi harli atese koyup kaynamasini bekleyiniz. Kaynadiktan sonra, atesi kisarak, baligi 40-50 dakika
haslayiniz.

Tencereyi atesten alip 2 buyUk kasidin yardimi ile balig ¢ikararak ¢alistiginiz tezgédha koyunuz. Tenceredeki
suyu slzerek 3 corba kasigi kadarini bir kenara aliniz.

Keskin bir bigakla, et kisinmi zedelemeden baligin derisini soyunuz.

Alabaliyi tamamen soguyana kadar bir kenarda bekletiniz. Balik sogurken sosu hazirlayiniz.

Mayonez ve kremayi orta blyuklikte bir kdseye koyup, ayirdiginiz 3 gorba kasigi yemek suyunu, limon suyunu,
biberi, tuzu, pul kirmizi biberi, hardal ve dereotunu ekleyerek hepsini iyice karistiriniz. Sos plrtiksiz bir hale
gelene kadar ¢irpiniz bir kenara koyunuz.

Marul, dereotu, turp, limon suyu ve sirkeyi biiyUk bir k&seye koyup 2 blyuk kasikla karistiriniz.

BuyUk bir servis tabadinin dibine marul karisimindan yayiniz; alabaldi tabagdin ortasina yerlestirip Gstinu sos ile
kaplayiniz.

Yemegdi domates, kati yumurta ve taze sodanlarla susleyip servis ediniz.

Not: Mayonezli olarak hazirlanan bu balidi, yesil salata ve maydanozlu haslanmis patates ile de servis
edebilirsiniz.
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