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Alabalýk Dolmasý



Malzeme: 



4 çorba kasýðý Margarin

1 adet Kuru soðan (orta b., ince kýyýlmýs)

1 adet Havuç (çok küçük doðranmýs)

2 dis Sarýmsak

50 gr Ceviz içi (ince çekilmis)

1.5 çay kasýðý Kekik Tuz

3 çorba kasýðý Sirke

2 çorba kasýðý Zeytinyaðý

4 adet Alabalýk (her biri 225-275 gr.büyüklüðünde)

Dekor için ceviz parçalarý ve limon dilimleri



Hazýrlanýsý:



Terayaðýný mikrodalgaya dayanýklý bir fýrýn kabýnda fýrýnýn 800 Watt konumunda 45 saniye kabýn aðzý kaðýt havlu ile kapatýlmýs olarak
eritin.

Eritilmis yaðýn içine soðaný, havucu, sarýmsaðý ve cevizleri ilave edip fýrýnýn 800 Watt konumunda iki kere karýstýrarak, 3 dakika
pisirin. Sebze karýsýmýný; kekik, tuz ve bir çorba kasýðý sirkeyi ekleyip yine fýrýnýn 800 Watt konumunda arada bir kere karýstýrarak,
1,5 dakika pisirin. Galeta ununu ekleyip karýstýrýn.

Alabalýklarýn baslarýný kesip içlerini ve kýlçýklarýný ayýklayýp tuzlayýn. Hazýrlanan harcý balýklara esit miktarda doldurun.

Mikrodalgaya dayanýklý sið bir tepsinin içine iki adet balýðý yerlestirin. Bir kasýk sirkeyi balýklarýn üstüne dökün ve sýrçayla zeytinyaðýný sürün.
Tepsinin aðzýný strech filmle kapatýp fýrýnýn 800 Watt konumunda 4 dakika pisirin. Pisirme süresinin yarýsýnda balýklarý çevirin. Bu
islemii kalan balýklar için de tekrarlayýn.

Balýklarý dilimleyerek arzu ederseniz, ince kýyýlmýs maydanoz, sarýmsak, sirke ve zeytinyaðýný karýstýrarak hazýrladýðýnýz sosu dökerek
servis yapýn.

============================================================================

ÇILGIN BALIKÇI FORUM - ÇILGIN BALIKÇI - BALIKÇILARIN BULUÞMA ADRESÝFireBoard Forum Bileþeni. Sürüm: 1.0.4 Oluþturulma: 20 May, 2012, 21:21


