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RINGA DOLMASI

4 ringa (her biri yaklasik 350 g, temizlenmis
15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

1 sogan (ince dogranmis)

175 g mantar (dogranmis)

1 limonun kabugu (rendelenmig)

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmis)

bir tutam kekik

2 ekmek dilimi (kabuklari alinip, ufalanmig)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)
Sisleme igin:

dilimlenmis mantar

maydanoz

limon dilimleri

Once finninizi 200 °C'a (6'ya) Isitin

Baliklar soguk su altinda iyice yikayip, k&git mutfak havlusuyla kurulayin. Kilgiklarini ¢ikarmak igin, baliklardan
birini alt b6limU tezgéha gelecek bigimde koyup, sirt gizgisinden hafifge bastirin. Sonra sirti tezgéha gelecek
bicimde cevirip, bu kez bagparmaginizla baligin kilgiginin Gstiinden gecerek, baligin igini acin (2 parcaya
ayrilmamasina dikkat edin) ve kilgigi, kuyruk bdliminden 2,5 cm birakarak kesip, atin. Ayni islemleri 8bUr
baliklar i¢in de yineleyin.

Tereyagdini kalin dipli birtavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi eritin. Eriyince soganlari koyup,
yumusayincaya (ama renkleri esmerlesmemelidir) kadar (yaklasik 4 - 5 dakika) pisirin. Mantarlar ekleyip,
yumusayincaya kadar (3 - 4 dakika) pisirdikten sonra, limon kabugu rendesi, limon suyu, maydanoz, kekik ve
ufalanmis ekmekicini katarak, karistirin. Tuz ve karabiberi serpip, yeniden karistirdiktan sonra, tavayi atesten
alin.

Baliklar sirt bélimleri alta gelecek bicimde mutfak tezgahinin Ustiine serip, her birinin Ustiine tavadaki hargtan
kasikla koyun. Sonra her pargayj basindan kuyruguna dogru hargla birlikte rulo bigiminde sarin ve rulonun
acllmamasi igin, kuyruk bdliminde biraktiginiz 2,5 cm'lik kil¢idi, ete saplayin.

Rulolari biraz tereyagiyla hafifce yaglanmis bir firin tepsisine dizip, tepsiyi aliminyum folyoyla érterek firina verin
ve baliklar 35 dakika pisirin. Tepsiyi firindan alip, rulolari bir servis tabadina ¢ikardiktan sonra, mantar dilimleri,
maydanoz ve limon dilimleriyle stsleyerek, servis yapin.

Not: Bu tarifte istenirse, ringa yerine karagdz ya da tirsi kullanilabilir.
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