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PALAMUT PILAKISI

2 Blyuk Boy Palamut

1 Orta Boy Kok Kereviz
4 Orta Boy Patates

4 Orta Boy Havug

1 Su Bardag Zeytinyagi
3 Orta Boy Kuru Sogan
3 Orta Boy Domates

5 Dis Sarmisak

5 Su Bardagi llik Su

1 Gorba Kasig Tuz

1 Tath Kasigi Toz Seker
2-3 Defne Yapragi

1 Demet Maydanozun Saplari
1.5 Limon

2 Carliston Biber

Havugclar Temizleyin, ince ve ufak parcalar halinde dograyin. Patatesleri soyun, dograyip kararmamasi icin
suda bekletin. kerevizin yapraklarini kesip, ¢ikartin. Kokinin kabuklarini soyup, patates gibi dogradiktan sonra
unlu ve limonlu suda bekletin. Soganlarin kabuklarini soyup, yarim piyaz geklinde dograyin. Sarmisaklarin
kabuklarini ayiklayin. Ince ince kiyin.

Domateslerin kabuklarini soyup, ¢ekirdeklerini ¢ikarin, minik dograyin.

Bir tencerede zeytinyagdini kizardiktan sonra sodan ve sarimsaklari ilave edin. Soganlar pembelesinceye kadar
¢evirin. Dilimlenmig havuclari ilave edin, biraz da onlari ¢evirdikten sonra domatesleri ekleyin. Domatesler
suyunu salip ¢ekince, su ilave edip agzi kapali olarak kaynatin.

Havucler yumusamaya baglarken, kereviz ve patatesleri ilave edin. Tuzu, sekeri ve defne yapraklarini koyun.
Maydanoz saplarini iple sikica baglayin, lezzet vermesi igin tencerenin i¢ine atin. Tim sebzeler pistikten
sonra, tencereyi atesten alin, malzemenin bir kismini firin tepsisine veya isiya dayanikl blyk bir cam kaba
suyuyla beraber déseyin.

Palamut baliklarindan fileto gikartip dilimleyin veya balikglya ¢ikarttirin.

Isterseniz baligi dilimler halinde kestirebilirsiniz. Baliklari sebzelerin Ustlne diizgiince yerlestirin ve lstline de
kalan sebzeleri suyuyla beraber yayin.

Bir limonun suyunu sikarak Ustinde gezdirin. Saplari ve ¢ekirdekleri ayiklanip ince dogranmis biberleri de
Uzerine yerlestirin.

Yagli kagidi 1slatip sikin. Diizeltip kenarlari kabin veya tepsinin iginde kalacak sekilde yemegin Ustind 6rtdin.
Onceden 150 dereceye isitilmis firinda 20 dakika pisirin. Firindan ¢ikinca yemegin igindeki maydanoz demetini
¢ikarin. Servis sirasinda Uzerine ¢ekilmis karabiber serpin.
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