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Balik Pastirmasi-

Malzemeler A

Cemen p e ._.f"' :_;." t

1 paket kaya tuzu % . T TN
Kili¢ Balig: flletél_a{f & Jif'l 1R EP,
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1 o .l- ':II .I .'..I Y
Kili¢ bahig: filetolar aksamdan 12 s

aat kay;a tuzuna yatirilir. Bu sit.e tamamlaninca yikanip, kurulanir.
Uzeri cemenle kaplanip kurutulur. Cemen ele yapismayacak kivama geldigi zaman balik pastirmasi hazirdir. Ince
dilimler halinde kesilir. Istege gore pisirilir veya ¢ig yenilebilir.




" )s 1(:1n, erikleri yikayip tencereye alin.

- .,_:' /ni gégecekll kadar su eklevin. I

- ‘ i '_;:'«" "ri:}leg.3?umuga;_71n t}fé ki lar ]la?: n- 3,%111 zZ e' zirek
“Zizgecten gecirin. | | vakl | sdum! || 1Y

“*Kibrit ¢opii séklind g il hrin s L 11 mille ip ezin.

* Dereotunu 3/1kay1p kiyin. él&ljégf'kizalrfp kabak aii 1-2

dakika soteleyin. Erik sosu, sarimsak ve limon suyu ekleyin.

Cok az su ilave edip kabaklar yumusayincaya kadar pisirin.

Dereotu serpip servis yapin.




Kisnisli™.. \

. |
Malzemeler -h— WL 1L
600 gr. mantar : "-__-.I_E' ; , ““.
Karabiber, tuz /@7 {1 Mantarlarin kabuklan soyularak limonlu ve tuzlu suda yaklasik olarak
1/2 su bardag su P ! b ._::- I dakika bekletilir. Zeytinyagim tencereye koyulup ve pembelestirmeden

1/2 su bardag sek bE"" o Pi 4 . s Banyav sa ki uiu Bfyez sarap, su ve limon suyu eklenir.

Y ' Ynatt 3] 1e51 i #is t hut ve mantarlar eklenir. Karabiber, tuz
F e I V1'1 7€ € C'P or 1 ke »a%m ‘kapatilarak 3-40 dakika kisik ateste
— plg‘luhl‘ lhl\ y'd a buguk servis yapilabilir.

1 limonun suyu

2 yemek kasig1 Zeytlnyagl
1 kiyilmis sogan

1 yemek kasig1 domates piiresi

1 yemek kasig1 kisnis otu tohumu




Terbiyeli Tavuk Corbasi
(Avgelomono)

Malzemeler

2 litre tavuk suyu
1fincan piring

2 yumurta

1/2 limon suyu
Tuz, karabiber

Bir tencerede tavuk suyunu kayna’t; §F al );'ﬂf i eifleylp karistirin. Atesi kisin, kapagi
kapayip piring yumusayana dek (y' ~ fk i5 d&klka) pisirin. Tencereyi ocaktan
alin, ama sicak tutun. Genisge | bif' _ ; Kta' yumy}rtalarl kopuk kopuk olana kadar
cirpin. Cirpmayi surdlne;ck ,dz,a ﬁ L/, lur*'~ on suyu 1+‘11a* El d ny i Pl »Hla a d Wam
ederken, kase dolanafk b gr;yfundan ek’iey I: E];"t; sl Fm’ Z| i r1 F . avuk
suyunun oldugu tencereye onuu ve iyice kafigtiry .. PR LR PR NS
yogunlasacak kadar kaynatin. =




Souvlaki

Ince ince dogranmig sogan, ezilmis sarimsaklar: kirmizi sarap, limon, kekik ve karabiber
ile birlikte bir tenct=reye kﬁ_‘y‘ﬁ‘ﬁ» Ka§ba§1 etleri marine edilmek (izere bu sosa yatirin.
Buzdolabmua en &, ~bir saat so\ “ﬁr fu,ﬁnde kalan eti daha sonra cikarin. Etleri mantar, limon
dilimleri, deme: ‘*“U klan ve m.r gr la birlikte sise gecirin. Sisi zeytinyagina bulayin ve
cevirerek teruhel o ! ate§1ng1;,|*.,:* ‘vsemz 1zgarada pisirin. Tuz ve karabiber ekleyin.




Kakavia

Malzemeler

1 kg kiiciik kayabalig:
1/2 kg domates

1/2 kg kuru sogan

Bir miktar dogranmis kereviz sapi,

Zeytinyagi
Tuz, karabiber

- .,:.'Kadar su dolduryl 1 » k W C lmb TR R

\18’1 temmle Lp tu la 1] V b ke ala, k)yun Domates, sogan,

%1z, tuz, Par 5e1' e 7 u . . 'n1 bin i \ba koyup iizerlerini értecek
:Jyuatm Sonra iistiine baliklar:

da ekleyin ve on beg daklka daha pisirip atesten alin. Kaselerinize

kizarmig ekmek dilimleri, {istiine de tencereden alirken

parcalanmamasina 6zen gostereceginiz baliklar yerlestirin. Kaselerinize

limon soyu eklenmis ¢orbanin sivi icerigini paylastirin.
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