FIRAZ'IN
MUTFAGH

Firinda Sebzeli Palamut
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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 palamut fileto

2 orta boy patates

1 kuru sogan

2 domates

1 kapya biber

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 limon

2 defne yapragi

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lcerir: Balik.
On Hazirhk:

Patatesleri ince ve esit dilimleyin; sogani piyazlik, domatesleri ve kapya biberi dilimleyin. Palamut
filetolarini kagit havluyla kurulayin ve kullanana kadar buzdolabinda tutun. Firini 200°C'ye Isitin;
cig balik icin kullandiginiz tahta ve bicagi sebzelerden ayri tutun.

Servis Onerisi:

Palamut ve sebzeleri firindan ¢iktiktan sonra birka¢ dakika dinlendirin. Limon dilimleriyle sicak
servis edin; balik parcalarini dagitmadan spatulayla alin.

Yapilisi:
1. Sebzeleri tepside on pisirin:

o Patates ve sogani zeytinyadi, tuz ve karabiberle harmanlayip firin kabina yayin. 200°C
firtnda yaklasik 15 dakika, patatesler biraz yumusayana kadar pisirin.

o Patatesleri cok kalin kesmeyin; balik kisa surede pistigi icin sebzelerin 6nceden
yumusamaya baslamasi gerekir.
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2. Domates ve biberi ekleyin:

e Tepsiyi cikarip domates ve kapya biber dilimlerini patateslerin arasina yerlestirin. Defne
yapraklarini ekleyip sebzeleri nazikce karistirin.
e Sebzeleri tekrar tek kat halinde yayin; bahgin oturacagi bosluklar acik birakin.

3. Palamutu yerlestirip pisirin:

e Palamut filetolarini sebzelerin Gzerine koyun; limon suyu ve kalan zeytinyagini Uzerlerine
gezdirin.

e 200°C finnda yaklasik 12-18 dakika, filetolar opaklasip kolayca ayrilana kadar pisirin.
Filetolar kalinsa stre uzayabilir; kurutmamak icin erken kontrol edin.

4. Dinlendirip servis edin:

e Tepsiyi firindan alin ve balikla sebzeleri birkac¢ dakika dinlendirin.
e Defne yapraklarini servis éncesi cikarin; bahgi limon dilimleriyle birlikte sicak sunun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Patatesler catal batacak kadar yumusamali; palamutun eti opaklasip catalla kolayca ayriimali,
ancak kuruyana kadar firinda tutulmamalidir. Baligi sebzelerden daha gec eklemek fazla pismesini
Onler.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki gline kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, ici tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> Ipucu: Patatesleri ince dilimleyip kisa siire 6n pisirmek balikla ayni anda hazir olmalarini
saglar.
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