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SIBIRYA USULU BARBUNYA

IBB Su Urtinleri Hali MUdurlGga

750 gr orta blyUkltkte Barbunya (6 adet)
Tereyagdi

Kekik

Karabiber

Su

Tuz

Sogan

Maydanoz koku

Kenarli ve yayvanca bir tepsiye hepsi ayni boyda olmak tizere pullari kazinmis, i¢i temizlenmis, 6 orta
buyUkllkteki barbunya baligini yerlestirin. Ustlerine 2 bardak su (suyun baliklarin Gstlerini kaplamasi gerekir), 1
maydanoz koku, 1 kahve kasiJi kekik, 1 miktar karabiber ile 1 miktar da tuz ilave edin. Sonra da tepsiyi orta
hararetteki atese oturtarak, su ancak kaynar bir hal aldiktan sonra kabin Ustiine bir kapak kapatin ve atesi iyice
kisarak baliklar kaynatmadan, gayet kiiglk ateste ancak on dakika demlendirircesine pisirmelidir. Suyu
fikirdatmadan baliklari pisirmelidir, aksi takdirde baliklarin derileri yirtilacagi gibi dagiimalarina da sebebiyet
verilmis olunur.

On dakika sonra, baliklari bir delikli kepge ile gayet iyi sGzUlmas olarak ve itinal bir surette tepsiden ¢ikararak,
uzunca bir tabaga muntazam bir sekilde yerlestirmeli ve iyice sogumaya birakmalidir. Bunu miteakip, kiguk bir
kap veya kusaneye 1 silme corba kasigi tereyagi ile 4 késemsi kigik kesilmis 1 ¢cok kiigiikbas sogan koyarak,
soganlari az pembemsi bir renk alinciya kadar kavurun. Sonra da kavrulmus bu soganlara, baliklari icinde
pisirmis oldugumuz suyu ilave ederek, bu su yari oluncaya kadar kapaksiz kaynamagda birakin. Sonra da
azalmis bu karisimdan findik blyUkltigtnde parcalar koparilip 1,5 silme gorba kasidi tereyag ilave edin. Bir
taraftan da karistirarak yagi karisima yedirdikten sonra, bunu tabaga désemis oldugumuz baliklarin Ustlerine
gezdirmeli ve servis yapmalidir.
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