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MILFOYDE YAYIN BOREGI

400 gr. yayin baligi filetosu

350 gr. hazir katmerli hamur
150 gr. iIspanak

100 gr. kasar peyniri rendesi

1 cay bardadi Gzim sirkesi

1 adet limon

2 bas sogan

15 gr. katiyag

1 yumurtanin sarisi

Yeterince tuz

Biber

Salcasi icin:

200 gr. hazir taze krema

2 ¢orba kasig domates salcasi,
1 kahve kasi@i pul kirmizi aci biber

YAPILISI:

Derin dipli yayvan bir kaba, yikadiktan sonra yayin filetosunu yerlegtiriniz. Bir limonun suyunu Uzerine sikiniz. Bir
¢ay bardagi Gzim sirkesini Uzerine dékintz. Gok ince kiyilmis sodanla bahg értintz. Tuzunu biberini ekip 45
dakika serin bir yerde bekletiniz. Bu ara, ispanaklari yikayip ayiklayiniz. 4-5 dakika tuzlu kaynar suda haglayiniz.
Sudan alip slziinlz, sikarak fazla suyunu sikiniz. Yayin baligini salamuradan ¢ikarip, rende kasar peynirine
bulayi-niz. Ispanak yapraklariyla sariniz. Hazir katmerli hamurunuzu dikdértgen bigiminde agip, yayiniz.
Ortasina hazirladiginiz 1spanaga sariimig baliginizi yerlestiriniz. Iki yandan hamuru kaldirip baligi hamurla
kapatiniz. Bastirarak hamurun kenarlarini kapatiniz. Iki bagini da ayni sekilde kapatiniz.

Artan hamurla Gstlinu sUsleyiniz. Uzerinden bir delik acarak buraya aliminyum kagittan bir boru yaparak
yerlestiriniz. Bir fircayla hamurun Ustine yumurta sanisi strtiniz. Yaptiginiz béregdi kizgin firina strtp 30-35
dakika pisiriniz. Bu ara salgasini hazirlamak igin baligi beklettiginiz salamura suyunu i¢indeki malzemeyle
ocagin Uzerine koyunuz. Kaynatarak yari yarlya suyunu ¢ektiriniz. Domates sal¢asini kirmizi pul biberi, taze
hazir kremayi katip karistiriniz. Tuzunu biberini kontrol edip ince bir tel slizgegten gecirerek siiziiniz. Balikli
béreginizi bu salga esliginde sicak sicak ikram ediniz.
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