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YESIL ZEYTINLI BALIK BOREGI

250 gr balik fileto

15 gr un (2 silme ¢orba kasig)
60 gr kasarpeyniri

1 tath kasidi hardal

60 gr biberli yesil zeytin

2 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Kirmizibiber

30 gr LUNA (2 ¢orba kasig)

Firin kabini Luna ile yaglayin, baliklari yerlestirin. Unu kalan Luna ile kavurun. 1/2 bardak su, tuz, karabiber ilave
edin, bir tagim kaynatip atesten alin. Zeytinleri halka halka dograyin. Bir kapta yumurta sarilarini zeytin, hardal,
peynir ve unlu sos ile karistirin. Yumurta beyazini bir tutam tuz ile kar haline gelene kadar ¢irpin. Diger
malzemelerle karistirin ve baliklarin Gzerine yayin. Kirmizibiber serpip 200 derecede 15 dakika firinlayin.

Not: Balik genellikle kayik biciminde tabaklarda servis yapilir. Yanina renk nynmuna dikkat edilerek garnitlr
konabilir. Ornegin yarisi kuru nane ve yarisi pul kirmizibibere bulanmis baglanmis patates, hem lezzetli hem de
son derece dekoratif bir tamamlayicidir. Sadece yumurta beyazina ihtiya¢ duyulan tariflerde yumurta sanlarinin
ziyan olmamasi i¢in ¢cukur bir kase iginde Ustlerini értecek kadar su doldurarak buzdolabinda saklayabilirsiniz.
Izgara yaplilacak baliklan lezzetinin artmasi amaciyla 10 dakika limonlu suda bekletin. Fmiula pisireceginiz
baliklari da saraba yatirmanizi tavsiye ederiz.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yesil-zeytinli-balik-boregi-vt67146

© lezzetler.com tarif n0:91329 « adi:Yesil Zeytinli Balik Boregi « génderen:aytos ¢ indirme tarihi:13.03.2025 - 14:41


https://img.lezzetler.com/yuklenen/yesil-zeytinli-balik-boregi-91329.jpg
http://www.tcpdf.org

