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SINARIT IZGARA

2 sinarit (her biri yaklasik 750 g)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 tath kasidi tane yesilbiber (kirlmig)
birka¢ dal taze biberiye

birkag¢ kekik dali

1/2 tath kasigi tuz

limon dilimleri (stsleme igin)

Baliklarin ylzgeglerini, pullarini ve i¢ organlarini temizleyin, ama baslarina dokunmayin. Sonra soguk su altinda
yikayip, k&git mutfak havlusuyla kurulayin. Her baligin digylzine bigakla 2 ya da 3 derin yarik agip, bu yariklara
firgayla zeytinya@i suriin ve yesilbiberleri serpin. Sonra yariklarin i¢lerini biberiye ve kekikle doldurup, Ustlerine
tuzu serpin ve baliklari bir tabaga yerlestirip, tabadin Gstlnu Orterek, bir kenarda 30 dakika bekletin.

Once finninizin 1zgarasini kizdirin. Baliklari tel izgaraya ya da atese dayanikli bir kaba yerlestirip, firin 1izgarasinin
altina vererek, etleri kolayca ayrilacak kivama gelinceye kadar her iki yizlerini 4 - 5'er dakika 1zgara edin. Sonra
firndan alip, bir servis tabagina aktararak, limon dilimleriyle siisleyin ve servis yapin. (Baliklar 1zgara yerine,
firnda da pisirilebilir. Bu durumda, 6nceden 200 °C'a isitilmis firina, atese dayanikli bir kap iginde yerlestirilip
yaklasik 25 dakika pigiriimeleri gerekir.)

Not: Bu tarifte istenirse, sinarit yerine karagdz ya da mercanbalig kullanilabilir.
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