B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PEYNIRLI PiSi BALIGI

1 kg pisibalidi filetosu

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 biyuk yesil dolmalik biber (¢cekirdekleri ve beyaz kisimlari temizlenip, ince dogranmig)
2+1/2 su bardagi mayonez

250 gr (2 su bardag) kasar ya da gravyer peyniri rendesi

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

60 gr (1/4 su bardagi) krema

4 yumurtanin aki (iyice ¢irpiimig)

Once, firninizi orta sicakhda (180° C) getirip, 1sitiniz. 1 tath kagiJi tereyagla, atese dayanikli yayvan bir cam
kabi yaglayip, bir kenara birakiniz.

Genis bir tavada, kalan 3 ¢orba kasidi yagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca balik filetolarini tavaya koyup, her iki
yanlarini 2'ser dakika kizartiniz. Tavayi atesten alip, bir masayla balik filetolarini ¢ikararak, derilerini soyduktan
sonra, yagladiginiz cam kaba aktariniz. Yesil dolmalik biber halkalarini Gsttine yerlegtiriniz.

Mayonezi orta boy bir kaseye koyup, i¢ine peynir, tuz, karabiber ve kremayi katarak, tahta bir kasikla bittin
malzeme iyice karisana kadar karistiriniz. Cirpilmis yumurta aklarini da ekleyip, yeniden iyice karigtiriniz.
Mayonezli karigimi balik filetolarinin Gstline dokip, cam kabi firina siriintiz. Baliklar 20 dakika, mayonezli
karisim altin sarisi bir renk alana kadar pisiriniz.

Kabi firndan alip, peynirli pisi baliginizi hemen servis ediniz.
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