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PIRINCLI IZGARA YILANBALIGI (JAPON)

500 g yilanbalidi

1 tath kasidi sirke (tercihen piring sirkesi)

200 g (yaklasik 1 su bardagi) dolmalik piring

Sosu:

3 ¢corba kasiJi soya sosu

1 corba kasigi zencefil (ince kiyllmig) ya da bir tutam toz zencefil
1 corba kasig tozseker

1 corba kasigi bal

bir tutam kirmizibiber

Bir tencereye 50 cl (2 su bardagi) su ve sirkeyi koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu kaynatin. Piringleri
ekleyip, tencerenin kapagini sikica kapatarak, atesi kisin ve pirin¢leri ara sira karistirarak, bitiin suyunu
cekinceye kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin.

Bu arada yilanbalidini alt bélumU tezgaha gelecek bigimde tutup, keskin bir bigakla kafasini solungaglarinin
altindan keserek atin. Bigagdi baliga paralel tutup, baligin sirt yizgeci dogrultusunda ¢alisarak, filetolari kilgiktan
ayirin ve baligi uzunlamasina ikiye kesin. Ayni islemi baligin 6bur yGzu igin uygulayip, filetolara takil kalmig i¢
organ parcalarini keserek atin. Filetolar akarsu altinda yikayip, her 2 filetoyu da verevine 2'ye kesin.

BuyUk bir tencereye 1 cm yukseklikte su koyup, i¢ine delikli bugulama kabi oturtun. Yilanbahg: filetolarini
bugulama kabina koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip,
tencerenin kapagini kapatarak, filetolari 7 dakika kadar buharda pisirin.

Oblr tencereyi atesten alip, haglanmis pirinci bir kenarda demlenmeye birakin. Sosu hazirlamak igin soya sosu,
zencefil, tozseker, bal ve kirmizibiberi kiiglk bir tencerede karigtirin ve tencereyi orta atese oturtup, karigimi bir
tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, suyunu yari yariya ¢ekinceye ve koyulasincaya kadar (7-10 dakika) sosu
pisirin. Firininizin 1zgarasini yakin.

Sos pisince tencereyi atesten alip, balik filetolarinin her iki yanlarina fircayla sostan sirerek, bir kenarda 5
dakika bekletin. Sonra firgayla yeniden her iki yanlarina sostan surlp, atese dayanikli bir kaba yerlegtirin ve kabi
firn 1zgarasinin 7,5 cm altina yerlestirerek, filetolan 3 - 4 dakika izgara edin. Dikkatlice altlst edip, fircayla
sostan biraz daha sUrdikten sonra, 6bdr yanlarini da 2 - 3 dakika 1zgara edin.

Bu arada haglanmis pirinci, parmaklarinizla sikistirarak, her biri 5 cm boyunda, 2 cm eninde ve 2 cm kalinliginda
dilimler (toplam 16 dilim) haline getirin ve bir servis tabagina dizin. Balik kabini firindan alip, filetolar
¢aprazlamasina 16 parca halinde kesin. Her fileto parcasini, tabaktaki bir haglanmis piring dilimi Gstiine koyup,
kalan sosu fircayla. fileto parcalarinin Ustlerine siirerek, bekletmeden servis yapin.
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