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SIVRIBIBER DOMATES VE BADEMLI MINEKOP

750 g minakop filetosu

2 ¢orba kasigi natlrel zeytinyad

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1-2 sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra ince dogranmig)
1 kirmizi sogan (ince dogranmis)

500 g olgun domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri gikarildiktan sonra, dogranmis)
1 limonun suyu (taze sikiimig)

1 limon

1/2 tath kasigi tuz

1 demet maydanoz (iri dogranmig)

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

50 g badem (kahverengi zarlar soyulmus ve 2'ye ayriimig)

Filetolari soguk su altinda yikayip, kagit mutfak havlusuyla kurulayarak, derileri alta gelecek bigimde tezgéha
koyun ve filetolarin orta ¢izgilerine paralel, genis birer cep a¢in. Bunun igin ¢ok keskin bir bicakla, filetonun orta
¢gizgisine paralel, hafifce asagiya dogru baligin etini kesin. Sonra kiiglk kesiklerle cebi biyitin. Bu islemi
yaparken baligin bas ve kuyruk taraflarinda 5'ercm'den az olmamak Uzere kesilmemis balik pargasi birakin.
Ayrica cebi ¢ok derin agmayin, islem tamamlandiktan sonra balik filetolarini bir kenara birakin.

Once firininizi 240 °C'a i1sitin. Baligin i¢ine dolduracaginiz malzemeyi hazirlamak icin, zeytinyagini kalin dipli bir
tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca tavaya sarimsaklar ve sivribiber pargalarini koyup,
30 saniye pisirin. Soganlari ekleyip, 2 dakika pisirdikten sonra, domatesler, limon suyu ve tuzun yarisini katarak,
domatesler iyice yumusayip, karisim bitln suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin (arada sik sik
karigtirin).

Bu arada limondan 6 ¢ok ince dilim kesip, bir kenara birakin. Kalan yarim limonu filetolarin dig bélimlerine ve
actiginiz ceplerin icine bastira bastira strtin. Bir firin tepsisini hafifce yaglayip, filetolari tepsiye yerlestirin.
Tavadaki domatesli harca maydanozlar ekleyip, karistirin. Tavayi ategten alip, bir kagikla'filetolarin cep agilmig
bélimlerine doldurarak, cepleri harglarin Gstline kapatin. Ustlerini limon dilimleriyle stsleyip, tepsiyi firina
vererek, baliklari saydamliklarini yitirinceye kadar (20 -25 dakika) pisirin.

Pisme sturesinin bitimine dogru tereyagini kiiglk bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak yagi eritin. Eriyince
2'ye kesilmis bademleri ve kalan tuzu koyup, strekli karistirarak, bademler altin sarisi bir renk alincaya kadar (2
- 3 dakika) pisirin. Sonra tavayi atesten alip, bir kenara birakin. Tepsiyi firindan alip, filetolari isitiimig bir servis
tabagina ¢ikararak, Ustline kizarmig bademleri serpin ve bekletmeden servis yapin.
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