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SALCALI PiSI BALIGI

4 buyUk pisibalid filetosu

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

120 gr (1+1/3 su bardagi) bayat ekmek igi

2 ¢orba kagsigi maydanoz (ince kiyilmig)

2 iri dis sarimsak (dévilmus)

1 limonun kabugu (ince rendelenmis)

2+1/2 tath kagi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

1 yumurta (4 ¢orba kasigi sttle hafifce ¢irpilmis)

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

2 orta boy sogan (halka halka dogranip, halkalari tek tek ayriimig)
2 blyuk dolmalik biber (beyaz kisimlar ve ¢ekirdekleri ayiklanip, halka halka dogranmis)
4 buyUk domates (kabuklan soyulup, kalin dilimlenmis)

12 siyah zeytin (¢ekirdekleri ¢ikarilip, her biri ikiye bélinmds)

60 gr (4 corba kasig tereyad (eritilmis)

Once, finnizi yilksek sicakliya (230° C) getirip, I1sitiniz.

BuyUk bir gliveci 1 ¢orba kasiJi tereyagla yaglayip, bir kenara birakiniz.

Ekmek ici, maydanoz, sarimsak, limon kabugu, 2 tath kasigi tuz ve biberin yarisini blyik bir tabakta karigtirip,
sOtl0 yumurtayi da baska bir tabada koyunuz. Baliklari dnce yumurtall, sonra da ekmek i¢li karigimlara bulayip,
glvece bir sira halinde yerlestirerek bir kenara birakiniz.

Zeytinyad blyuUk bir tavada, orta ateste kizdiriniz. Sogan ve biberleri koyup, arasira karistirarak 5-6 dakika,
soganlar pembelesene kadar pisiriniz. Domates, kalan 1/2 tath kasigi tuz, kalan 1/2 ¢ay kasigi biber ve zeytinleri
karistirarak 15 dakika, sos koyulasana kadar pisiriniz.

Bu arada baliklarin Gstline biraz eritilmis yag serpip, glveci firnin Gst katina strtintz. Kalan eritilmis yagdan
arasira Ustine dékerek, 12-15 dakika pisiriniz.

Gaveci firndan alip, baliklar spatulayla yavasga, isitilmis bir servis tabagina aktariniz.

Tavay atesten alip, domatesli karigimi baliklarin ortasina bosaltarak, servis ediniz.
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