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MEYANELI ROKALI BALIK

Malzemesi:

2 parc¢a beyaz etli balik (fileto levrek, sudak veya dilim lagos)
1 yemek kasigi zeytinyagi

5-6 adet tane karabiber

2 adet defne yapragi

2 kahve kasigi tuz

Meyane Malzemesi:

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigdi tereyagi

1 tath kasidi limon suyu

1 kahve kagsi@i limon kabudu rendesi
1 demet roka

1 kahve kagiJi tuz

Finniniz1 250° i1sitiniz. Fileto veya dilim balik etlerini 40x40 cm boyutunda alliminyum folyonun ortasina koyunuz.
Uzerine zeytinyadi gezdirip, defne yapraklarini, tuzu ve tane karabiberleri serpistiriniz. Hava almayacak sekilde
paket yapip firin kabina yerlestiriniz. Firinda yaklasik 10 dakika pisiriniz (baliklara kolayca bigak saplayincaya
kadar). Baliklar piserken meyaneyi hazirlayiniz. Tavaya unu koyup orta ateste un hafif sararincaya kadar
karistirarak kavurunuz. Tereyagdini ilave ediniz. Macun kivamina gelen karigima limon suyunu, limon kabugdu
rendesini, tuzu ve irice dogranmig 5-6 adet roka yapragini koyup karistiriniz. )

Servis: Firinda pisen baliklari aliminyum folyodan ¢ikartip sicak sicak servis tabagina koyunuz. Uzerine sicak
meyaneyi gezdiriniz. Tabag kalan roka yapraklari ile sUsleyip servis yapiniz. Yaninda haglanmis ve yesilliklerle
sote edilmis patates iyi gider.

Not: Meyaneyi haglanmis baliklarin tGizerinde de gezdirebilirsiniz.
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