FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Domatesli Palamut
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 blyuk palamut

3 domates

2 kuru sogan

2 yesil biber

1 limon

3 yemek kasigi zeytinyagi
2 defne yapragi

1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: Balik.
On Hazirhk:

Firini 6nceden isitin; sebzeleri esit buylklUkte hazirlayin ve yikanan malzemelerin fazla suyunu
alin. Boylece tepside buhar birikmez, malzemeler haslanmak yerine dengeli bicimde kizarir.

Servis Onerisi:

Roka ve kirmizi sogan salatasiyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Baligi hazirlayin:

e Palamudu dilimleyip yikadiktan sonra kagit havluyla kurulayin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

2. Sebzeleri kesin:
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e Domates, sogan, biber ve limonu halka bigciminde hazirlayin.
e Tepsideki malzemeleri tek kat ve aralikh tutarak sicak havanin her parcaya ulasmasini
saglayin.

3. Tepsiyi dizin:

e Sogan tabani Uzerine balik ve diger sebzeleri yerlestirip yag ve baharat ekleyin.
e Malzemeleri Ust Uste yigmadan tek kat halinde yayin; aralarda sicak havanin dolasabilecedi
kUcuUk bosluklar birakin.

4. Pisirin:

e 190°C firinda baliklar kizarip kolay ayrilana kadar 25-30 dakika pisirin.
e Pisme siresinin son boliminde kontrolli ilerleyin. Ust yUzey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagh kagitla értlin; gerekirse son birka¢ dakikada Uzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol goéstericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Palamut dilimlerini tst Giste bindirmeden yerlestirin.
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