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MAYONEZLI SOGUK BALIK

350-400 gram agirhiginda beyaz etli balik (levrek, dil baligi, mezgit olabilir)
1 adet kuru sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kutu konserve garnittr

6 yemek kasigi mayonez

1 cay bardagi balik suyu

Sislemek icin:

7-8 adet kornison tursu veya 2-3 adet salatalik tursusu
7-8 adet yesil veya siyah zeytin

Yarim demet maydanoz

Once beyaz etli bali§i parcalara béliip, bir tencereye yerlestirin. isterseniz fileto edilmis yani kemigi ve kilgiklari
temizlenerek kiguk pargalara boélinmuUs sekilde de satin alabilirsiniz. Bu arada kuru sogani ayiklayip, ikiye
bélin ve baliklarin Gzerine yerlestirin. Tuz ve karabiberi serpigtirerek, baliklarin Ustline ¢gikacak kadar su ekleyip
ocagin Uzerine oturtun. Baliklar iyice yumusayip, pisince ocaktan indirin. Sogumasini bekleyip stzln.

Baliklari ¢ok ufak ufak didikleyerek derin bir kasenin igine doldurun. Igine suyunu stizdigtndz garnitir
konservesini ekleyin. Simdi de mayonezle bir gay bardagi balik suyunu ilave edip, biitiin malzemeleri karigtirin.
Batln bu malzemeyi bir servis tabagina bogaltin. Ote yandan da tursularinizi uzunlamasina dilimleyin, zeytinlerin
cekirdeklerini ¢ikarin. Bunlari baligin Gzerine sus olarak yerlestirin. Kiyilmig maydanozu tabagin kenarlarina bir
serit seklinde gezdirin. Servise sunmadan énce buzdolabinda 1-2 saat bekletebilirsiniz.

Not: Baliyi hasladiginiz suya biraz piring salarak, biraz da domates rendesi ekleyerek leziz bir balik ¢corbasi
yapabilirsiniz.
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