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SNOEK FISH (GUNEY AFRIKA CUMHURIYETI)

https://www.lezzetsirri.com

Kayisi Marmeladi Barakuda

1 adet Snoek balidi veya 1 yayin balid
1 kavanoz kayisi marmeladi

1 limonun suyu

1 dis sarimsak

250 gr. tereyad

4 corba kasigi siviyag

2 tath kasig karabiber

tuz

Snoek baliginin orta kilgigini balii parcalamadan ¢ikarin veya balikginiza ¢ikarttirin. Firin tepsinizi siviyag ile
yaglayin. Balig tepsiye koyup Uzerine limon suyunu gezdirin ve bir kenara birakin. Baligin sosunu hazirlamak
icin tencereye yarim su bardagi su koyup, tereyagdini ve kayisi marmeladini ilave edin, sarimsagi dévip Ustiine
atin birlikte hafif ateste erimeye birakin.

Karisiminiz eriyince, baligi tuzlayin, karabiberini serpin. Daha sonra eriyen tereyadi ve kayisi marmeladini
homojen bir hale gelmesi i¢in ¢irpin ve baligin Gzerine kasikla sicak olarak gezdirin. Baligin Gstind tamamen bu
sosla érterek, dnceden kizdirdiginiz ortadan sicak firina atin ve 30 dakika kadar pismesini takip ederek pisirin.
Baliginiz pisince firndan ¢ikarin. Sicak olarak yaninda tereyagli sade pilavla servis yapin.

Kayisi marmeladi ile hazirladiginiz sos balija nefis bir tat ve koku verir.
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