Firinda Cipura
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PV murracs

Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Bltln baligin derisine sig cizikler atmak i1sinin ete daha esit ulasmasina yardim eder. Firina
vermeden 6nce baligi iyice kurulayin.

Malzemeler:

2 adet temizlenmis cipura

1 limon, yarim ay dilimlenmis

1 kGicUk sogan, halka dogranmis
2 yemek kasigi zeytinyagi

2 dal taze kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:

A icerir: icerir: balik.

On Hazirhk:

Firindan alinca artik 1siyla kurumamasi icin baligi tepside birakmayin.
Yapihsi:

1. Baligi hazirlayin:

e Firini 200°C'ye 1sitin. Baligin icini ve disini kurulayin; tuz ve karabiber strin.
« iki yUzine birkac sig cizik atip karin bosluguna limon ve kekigin bir kismini koyun.

2. Firinda pisirin:

e Sogani yagh kagida yayin, baligi Gzerine yerlestirip kalan limon ve yagi ekleyin.
e Orta rafta 22-30 dakika pisirin; bayUklige gore slre degisir.

3. Pismeyi kontrol edin:

e En kalin yerde et opaklasip kilgiktan kolay ayrilmali; termometreyle i¢ sicaklik 63°C
olmalidir.
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e Servis 6ncesi blyuk kilgiklar dikkatlice ayiklayin.
Pisme ve Kivam Kontrolu:
Et opak ve kolay ayrilir olmali; gereginden uzun pisirmek bahgi kurutur.

Saklama:

2 saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda 1 giine kadar saklayin; tekrar isitinca tamamen
Isinsin.
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