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USKUMRU IZGARASI

8 uskumru bal@i (1 kg kadar)
1 su bardagi zeytinyag

3-4 iri limon

1 demet maydanoz

2 bas orta buyUklikte sogan
Tuz

Baliklar temizlenir, igleri, diglar bol suda iyice yikanir ve bir siizgece konarak sulari stzilUr. Baliklarin sulari iyice
slizuldikten sonra, bir tly veya firgayla iki yani da zeytinyagdiyla yaglanir ve tel izgaraya yerlestirilir. 1zgara
atesten 5-6 parmak yukarda bulunmali ve énceden zeytinyagiyla hafifce yaglanmalidir. Odun kdmdard atesinin
¢ok kuvvetli olmamasi gerekir. Baliklarin bir yani iyice pisip kizardiktan sonra ¢evrilir. Béylece 10-14 dakikada
iki yani da pisen baliklar 1zgaradan alinir ve servis tabagina yerlestirilir. Baliklarin hepsi bir defada pisiril-miyorsa
servis tabag sicak bir yerde tutulmalidir. Baliklari 1zgaradan alirken pargalamamaya dikkat edilmelidir. Baliklar
kizarirken, bir kaseye 3/4 bardak zeytinyadi ve 2-3 limonun suyu konur ve iyice ¢irpilir. Bir bagka tabagda da ince
ince dogranmig ve tuzla ovulduktan sonra ylkanmig sogan ve 1/2 demet kiyilmig maydanoz karistirilarak
hazirlanmis sogan piyazi konur. Servis tabagdinin gevresi kiyilmis yarim demet maydanoz,dérde boélinmas limon
parcalari , limon sosu ve sodan piyaziyla birlikte servis yapilir. isteyenler tabaklarina sogan piyazi ve balig
aldiktan sonra Ustlne kasikla dolastirarak limon sosundan dékebilirler. Sogan piyazi veya limon sosu
istemeyenler, servis tabagindan kiyllmis maydanozu tabaklarina alip limon sikabilirler.
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