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USKUMRU YAHNISI

Tugrul Savkay

10 adet uskumru (temizlenmis)

90 ml. sirke (6 ¢orba kasig)

90 ml. zeytinyadi (6 ¢orba kasig)

300gr. sogan (ince kiyilmig), (3 orta boy)
1 bag maydanoz (ince kiyilmig)

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

2 adet yumurta sarisi

1 adet limon (suyu)

1/2 cay kasigi targin

Temizlenmis baliklar yikayip bir siizgece cikarin. Sulari siiziiliince tuzlayip, bir tencereye yerlestirin. Uzerlerini
kapatacak kadar su koyup, sirkeyi ekleyerek atese oturtup, bir tagim kaynatin ve atesten alin. Baliklarin
dagiimamasi icin suyunu dékip, hemen soduk su katin. Biraz bekletip, baliklari bir tepsiye yayin.

Tavada zeytinyagini kizdirin. Soganlari icinde, pembeleginceye kadar kavurun. Soganlar pembelesip kizarmaya
baslayinca tavayi atesten alin. Igine ince kiyilmis maydanozu, tuzu ve biberi serpin.

Baliklarin kafalarini ve kuyruklarini ayirip, batin kilgiklarini temizleyin. Bir sahanin dibine tavadaki soganl
maydanozdan yayin. Uzerine bir kat balik déseyin. Gene soganli maydanoz ve balk sirasi ile malzemenin
timUnU sahana yerlestirin. Soganl tavaya 1 su bardagi su koyup, baliklarin tzerine gezdirin. Sahani kisik atese
oturtup, baliklar suyunu iyice ¢ekinceye kadar pigirin.

Bir kapta yumurtalari limon suyu ile birlikte ¢irpin. Suyunu ¢eken baliklarin Gzerine bu terbiyeyi dokip 5 dakika
daha pigirin ve sahani atesten alin. Yahniyi, Gzerine targin serperek servis yapin.
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