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PALAMUT PILAKISI

Pilaki igin, [Gzumlu sebzeleri tedarik ektikten sonra, bir tencereye evveld, minasip miktarda zeytinyadi dékinuz.
icine birkag bas sodan ¢entiniz. Temizlenmis birka¢ havu¢ ve maydanozlari da kdkleriyle beraber dograyiniz.
Birkag, patatesi de ufak ufak kesip tencereye atiniz. Hepsini ocakta sogan pembelesinceye kadar, tahta kagsikla
karigtiriniz. Arzu edilen baharatla beraber tuz ve biberini de serpiniz. Miinasip miktar dis sarimsaklarini da bu
tertibe katiniz. Bu suretle viicuda getirilen harci balik tepsisine yayiniz. Uzerine de temizlenmis ve usuliine
tevfikan kesilmis ve yikanmig palamut pargalarini diziniz. Bunlarin Gstiine ve etrafina da har¢tan koyunuz.
Domates peltesini su ile karistirarak tepsiye dokindz. Balik porsiyonlarini kapayacak kadar su doldurunuz.
Tepsiyi orta kuvvette ocada aliniz. Limonu da halka halka kesip tepsiye harg ve baliklarin Gstlerine koyunuz.
Kivami gelince, ¢esnisine bakip indiriniz. Diger baliklara nisbetle daha az masrafla bol bir gida olur.

Not: Palamut pilakisinin soguk olarak yenilmesi daha muvafiktir.
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