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MAYONEZLI BALIK

Malzeme:

250 gram beyaz etli balik
1 adet kuru sogan (klicUk boy)
1 adet defne yapragi

Y2 havug

1 cay kasigi tuz
Mayonez igin:

1 ¢corba kasigi un

1 adet yumurtanin sarisi
1 cay bardagdi sivi yag

1 limonun suyu

Y2 cay kasi§i tuz

Yapiligt:

Baligin igini, eger pullu baliksa pullarini temizleyin. Bir tencereye balidi értecek kadar su doldurun. Tuzu koyup
karistinin. Kuru sogani soyup dorde bdlin. Sogan, defne yapragi ve havucu ekleyin. Baligi da koyup kaynatin.
Kaynadiktan yaklasik 10 dakika sonra baligi alin. Derisini ve kilgiklarini ayiklayin. Beyaz etlerini gok kiiclk
olmayan pargalara bélinp bir kaba alin.

Yumurtanin sarisini iyice ¢irpin. Sivi yagi damla damla ilave ederken ¢irpmaya devam edin. Ayni sekilde limonun
suyunu da ilave edin. Unu da yavas yavas ilave ederek karistirmaya devam edin. Tuzu ekleyip tekrar karigtirin.
Hazirlamis olduguinuz mayonezi baliklarin tstline dékip harman edin. Servis tabadina alip tizerine az
zeytinyadi gezdirin. Siyah zeytin ve kornison ile stsleyip soguk servis yapin.

Notlar:

Bu tarif icin bitln beyaz etli baliklardan; kirlangi¢ ve levrek en uygun olanlaridir. Mayonezi yapmak zahmetine
katlanmak istemiyorsaniz hazir mayonez de kullanabilirsiniz. Baligi hasladiiniz suyu atmayin. Balik suyu gok
kiymetlidir. Pilavda veya ¢orba yapiminda kullanabilirsiniz.
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