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NAPOLI USULU YILAN BALIGI

1 kg yillanbahg (derileri yizullp, yikanarak kurutulmus ve 7,5 cm'lik pargalara kesilmig)
90 gr (3/4 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1/2 kahve kasigi pul kirmizibiber

1 cay kasigi kirmizibiber

1 kahve kagi§i karanfil (dévilmus)

2 ¢orba kagiJi st

1 yumurtanin sarisi

250 gr (2+2/3 su bardagi) galeta unu
90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

2 ¢orba kagsigi maydanoz (ince kiyilmig)
2 limon (dérde bolinmas)

BuyUk bir tabakta un, tuz, karabiber, pul kirmizibiber ve dévilmus karanfili karistiriniz.

Bir fincan tabaginda st ve yumurtanin sarisini hafifce ¢irpiniz.

Bir bagka blyuk tabada galeta ununu koyunuz. Bu ¢ tabag tezgahinizin Gstline sirayla diziniz. Yilanbalidi
parcalarini siraslyla baharatl una, sttli yumurtaya ve galeta ununa bulayiniz.

BuyUk bir tavada tereyagin tgte ikisini orta ateste eritiniz. Yag kizinca yilanbaligi parcalarini koyup, her iki
yanlarini 10'ar dakika, iyice pisip kahverengi ve kitir kitir olana kadar kizartiniz. Yilanbaliklarini isitiimig bir servis
tabagina ¢ikararak, sicak kalmalarini saglayiniz.

Maydanoz ve kalan 45 gr (3 ¢orba kasi§i) tereyadi tavaya koyunuz. Atesi kisip, tereyadi eriyene kadar surekli
karistinniz. Tavayi atesten alip, tereyagl maydanoz sosunu yilanbaliklarinin Gstiine dékindz. Limon dilimleriyle
sUsleyip, servis ediniz.
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