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YILAN BALIGI DOLMASI

(Yilan baldi; baliktir, su yilani degildir)

Kullanilacak malzeme (8 kisi icin):
1.5 kiloluk irice bir yilan balid,
300 gram gelecek kadar bir morina balidi veya torik dilimi,
30 gram kornison,

25 gram kapari,

25 gram tereyad,

1 yumurta,

1 demet maydanoz,

1 havug,

1 sap kereviz,

1 bas sogan,

1 defne yapragi,

1 tutam merzeng(s,

1 tutam kekik,

3 corba kasigi zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Yilan baligini ayiklarken derisi kaygan oldugundan elinizin kaymamasi igin keten bir bez kullanmalisiniz. Ancak
bezin yardimiyle bali§i derisinden kolayca ayirabilirsiniz. Yilan balidini tezgaha yatirin. Once keskin bir bigakla
basinin hemen altindan, boyun yerinden, etine deddirmeden sadece derisini ¢epecevre kesin. Sonra keten
bezle derinin ucundan tutarak eldiven ¢ikartir gibi kuyruguna dogru kuvvetlice ¢ekin. Derisini ¢ikardiktan sonra
sivri uclu keskin bir bigakla karin kismini boynundan baglayip kuyruguna kadar kesin. Karnini yardiktan sonra
icini temizleyin ve yine sivri uclu bir bigak yardimiyle sirt kemigini ve kilgiklarini ayiklayin. Bu islem sirasinda
baligin herhangi bir tarafi yirtilacak olursa, piserken harcinin digari cikmamasi icin bu deligi iplikle dikin. Balik
tamamen ayiklandiktan sonra bol akarsuda iyice yikayin, suyunu stiziin ve tekrar tezgahin tizerine koyun.

Beri yanda i¢ine doldurulacak harci hazirlayin. Morina veya torik baliginin kilgiklarini ayikladiktan sonra bu balik
etini makineden gegirerek kiyip porselen bir k&senin igine koyun. Buna ayiklanmig, yikanmig ve Kiyilmig
maydanozu serpin. Kiyarcasina ince dogranmis kapariyle kornison kattiktan sonra kekigi, merzengds'u, tuzla
karabiberi serpin. Sonra igine yumurtay kirin ve tahta kasikla bitiin malzemeleri karistirarak birbirine iyice
yedirin.

Yilan baligini elle bastirarak yaprak gibi agin. Sonra iginin harcini bag tarafina daha fazla, kuyruk tarafina daha
az olarak yerlegtirin. Sonra baligin iki kanadini harci digari tagirmamaga dikkat ederek elinizle kapatin. Onceden
hazirladiginiz igne Iplikle balidin kanuni boydan boya siki sikiya dikin. Sonra baligin Gzerini de tuzlayip biberleyin.
Beri yanda oldukga genis bir tavanin icine tereyagiyle zeytinyagini koyup tavayi atese oturtun. Havucu ve sogani
rendeleyerek bir sap kerevizi de kiyarcasina ince dograyarak defne yapragiyle birlikte yagin icine katin. Bu
sebzeleri birkag¢ dakika kavurun. Sonra yilan baldini basi kuyruguna dedecek sekilde kivirin ve bu bigimde
atesin Uzerindeki tavanin igine oturtun. Tavanin agzini bir kapakla kapatip bir saat kadar pisirin. Bu sure i¢inde
baligi katiyen ¢evirmeyin, Eti ¢cok nazik oldugu icin dagilabilir. Balik pistikten sonra iki spatula veya pay
kireklerinin yardimiyle dagilmamasina dikkat ederek tavadan alip yuvarlak bir servis tabagina yerlestirin.
Tavada kalan salcayi ezerek ince delikli bir stizgeg¢ten gecirin ve servis tabagdindaki, baligin tzerine dékin.
Baligin cevresini ve ortasini haglanmis ve gratine edilmig bitln patateslerle ve bigcakla sap maydanozla
sUsleyerek sicak sicak servis yapin.
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