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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

1 Kg alabalik

0.5 adet limon

10 gr tane karabiber

1 cay kasigi tuz

1 dis sarimsak

1 su bardagi krema

3 adet kuru defne yapragi
0.25 litre hazir j6le

2 yemek kasigi zeytinyagi
2 adet kereviz

600 gr rezene

1 demet dereotu

REZENELI ALABALIK TERINI

Su dolu bir tencereye tuz, tane karabiber, karanfil saplanmis sodan, defne yapragi, kekik ve 1 dis sarimsak atin.
Bu suda alabaligi haglayin. Su kaynadiktan sonra 10 dakika hafif ateste islemi sirdiriin. Sonra atesi sGndirip,
baligi suyu icinde sogumaya birakin. Rezeneyi temizleyin ve ¢ok sert kisimlari atin. Her dalini ikiye kesin ve 10
dakika dudikli tencerede pisirin. Rezenin pisirme suyunu stizgegten gegirip jole yapiminda kullanin. Baligin
derisini ve kil¢igini ¢cikarin. Etini bir ¢gatal yardimiyla ezin. Hazirladiiniz jélenin yarisini katin ve bu jélenin
baliklarini mikserden gegirin. Geri kalan j6leyi ve kremayi katin. Tuzunu biberini ekleyin. Bir dikddrtgen kek
kalibini yaglayin ve karigimi igine koyup bittin giin buzdolabini bekletin. Pigsmis rezenenize limon suyu katip
mikserden gegcirin. Bu karigimi slizgegten gegirin. Pirtisiz bir 6z elde edin. Bu 6z[?le tuz, karabiber, bol miktarda
kiyilmis dereotu ekleyin. Soduk bir yere kaldirin. Kalibinizi servisten 15 dakika 6nce buzdolabindan ¢ikarin ve
son dakika tersyiz edin. Kek gibi dilimlere kesin. Bu dilimlerin tGizerine yaptiginiz rezene 6zind dokdin.
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