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NOHUTLU BALIK

2 adet orta boy sogan

7-8 dis sarmisak

50 gryag

10 adet siyah zeytin

10 adet ceri domates (kiraz domates)
1 su bardag haslanmig nohut

2-3 dal defne yapragi

5-6 dilim kalin kesilmis ¢gavdar ekmegi
1 demet ince kiyilmis taze nane

2 adet fileto ¢ikariimig dil balidi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi pul biber

1 cay kagigi tuz

Uzerini siislemek igin:

Yarim demet ince Kiyilmis maydanoz

Soganlari yemeklik ince ince dograyalim.

Sarmisaklari tipki sogan dograr gibi ¢ok ince kiyalim.

Taze naneyi de ¢ok incecik dograyalim.

Simdi de fileto olarak hazirlattigimiz, yarim el biytikligindeki baliklarimizi iyice yikayip, stizgece koyalim.
Uzerine tuz, kirmizi pul biberle, karabiberi serpistirip, hatta elimizle de karigtiraim, bir kenarda beklemeye
alalim.

Genis tenceremizin icine yagi aktarip, sogan ve sarmisaklari da ekleyip, soganlar sararincaya kadar 2-3 dakika
kavuralim, siyah zeytinleri ilave edip, hemen tzerine bekleyen baliklarimizi dizelim.

Kiraz domateslerimizle beraber nane ya da fesledeni de aralara serpigtirelim.

Haglanmig nohudu en Uste aktaralim.

Defne yapraklarini da dizelim.

Simdi artik baligimizi pismeye birakalim.

Bu arada hafif bayatlamis ekmeklerimizi tost ekmegi gibi kizartalim ve servis tabaklarinin altina dizelim.
Uzerine baliklari iyice yumusamisg yemegimizi ekleyelim.

ince kiyllmis maydanozlarla sisleyip, servise sunalim.

Not: Eger arzu ederseniz herkesin tabagdinin altina birer ekmek dilimi yerlestirip, Gzerine de 5-6 yemek kasig
kadar balikli yemekten ekleyip, bdylece servise sunabilirsiniz.
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