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Kisnisli Yogurt Tiirk Salamurasina
Yatirilmis Balik Izgara

icindekiler

* 1 bardak yagsiz veya az-yagl yogurt

* 1 sofra kasigi 6guttlmus kisnis

* 1/2 sofra kasigi 6gutilmus kakule

* 1 cay kasigi taze 6gutilmus karabiber
* 3 sofra kasigi taze limon suyu

* morina, yassi kalkan, dil baligi, levrek veya kilicbalig
gibi sert beyaz baliklardan 6 adet 5-6 onsluk fileto

* slisicin 2 sofra kasigi dogranmis dereotu (istege bagli)

Yontem

Izgarada pisirilecek baligin basit bir yogurt salamurasina
yatirilmasi, nem ve tad bakimindan inanilmaz bir farklilik
gOsterir. Yogurt, balik ve tavuk icin harika bir salamuradir.
Yogurt bunlari bir yandan yumusatmakta, bir yandan da
lezzet vermekte ve tatli baharatlar icin mayhos bir denge
saglamaktadir. Bu yemek, milkemmel bir lezzet arzu ettiginiz
ve yemek pisirmek icin fazla zamaniniz olmadigi durumlarda
ideal bir yemektir.

1. Malzemelerin hepsini hazirlayiniz ve balik filetolarini
3-6 saat kadar salamuraya yatiriniz.

2. lzgarayi 6nceden kizdiriniz veya bir odun kémuri
atesi yakiniz. Fazlalik salamurayi siyiriniz ve baligi firca ile
hafifce yaglayiniz ve tuz ve biber serpiniz.

3. Filetolarin her bir yliziinii firinda veya 1zgarada 4 dakika
kadar kizartiniz.

4. Istenirse kiyilmis dereotu ile stsleyiniz ve
dilimlenmis limonla birlikte servis yapiniz.

5. isterseniz baligi 400°F / 205°C'lik bir firin icinde az
yaglanmis bir kizartma tablasi tizerinde de 12 dakika
kadar veya istenilen dl¢lide pisirebilirsiniz.
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Grilled Fish in Turkish Marinade
of Yogurt and Coriander

Ingredients

1 cup non-fat or low-fat yogurt

1 tbl ground coriander

1/2 tbl ground cardamom

1 tsp freshly ground black pepper
3 tbl fresh lemon juice

6 x 5 to 6 ounce fillets of a firm whitefish, such as
cod, halibut, flounder, sea bass, or swordfish

2 tbl chopped dill (optional) for garnish

Method

Grilled fish in a simple yogurt marinade that makes

an enormous difference in moisture and flavor. Yogurt
makes a great marinade for fish or chicken. It tenderizes
as it seasons, and provides a tart balance for the sweet
spices. This is an ideal dish for a busy day when you
have a great desire for flavour but little time to cook.

1.

Combine all of the ingredients and marinate the fish
fillets for 3 to 6 hours.

. Preheat the broiler or make a charcoal fire. Wipe off

excess marinade, brush the fish lightly with oil, and
sprinkle with salt and pepper.

. Bake or grill for about 4 minutes per side.
. Garnish with chopped dill, if desired, and serve with

a lemon wedge.

. You may also cook the fish on a lightly oiled baking

sheet in a 400°F / 205°C degree oven for about
12 minutes, or until done.
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