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SALCALI SARDALYE DOLMASI

750 gram sardalye balidi
100 gram konserve ton balidi
100 gram yesil zeytin

1/2 kilo olgun domates

2 dis sarimsak

1 demet maydanoz

Tuz

Karabiber

1 bardak zeytinyagi

Sardalye baliklarinin pullarini ve i¢lerini temizleyip bunlar bol akarsuda yikamali ve sularinin stiziimesi igin bir
slizgece koymall.

Maydanozu temizleyip yikadiktan sonra ince ince dogramali. Ton baldini bir kasikla ezerek ince delikli bir tel
slizgegten gegirmeli. Yesil zeytinin yarisini, gekirdeklerini ¢ikardiktan sonra kiyarcasina ince dogramal.

Ton ezmesini, kiyilmig maydanozla yesii zeytini porselen bir kdseye koyup azar azar katilacak zeytinyagiyle bu
karisimi koyu bir macun durumuna getirmeli. Sonra bu macunla sardalyelerin i¢lerini doldurmali.

Derin bir tavaya bir bardak kadar zeytinyagiyle déviimis 2 dis sarmisagdi koyup kizdirmali. Sarmisak kavrulunca
buna kabugu soyulduktan, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra stizgegten gegirilmis domatesi katmali.

Kalan yesil zeytinlerin de ¢ekirdeklerini gikarip tavadaki karigima kattiktan sonra tuzunu ve biberini serpip
salcayi on dakika kadar pigirmeli. Vakit vakit karigtirlacak salga 15 dakika pigirip salcaya sardalyeleri oturtmalr.
Once bir yanlarini on dakika, sonra 8bdr yanlarini 7 dakika pisirmeli. Sonra yemegi bir servis tabagina aktarip
sicak sicak servis yapmall, isteyenler salcayi ve baligi tavada pisirmeyip pyrex bir kapta pisirebilirler. O vakit
bunlar servis tabagina aktarmaya lizum yoktur. Atesten indirince oldugu gibi sofraya ¢ikarip servis yapmak
mUmkanddr.
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