Butun olarak haslanmis kirlangic balig

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 20 Dak.

Pisirme 30 Dak.

sdresi

Cihaz Combair-Steam SE 2015 itibariyla
>
Marinat

1 Limon otu demeti

1 Zencefil parcasi, kiiglk
1 Pepperoncini biberi

2 Gor. k. Soya sosu, tath
1 Gor. k. Susam yagi

2 Gor. k. Shaoxing sarabi
1 Gor. k. Deniz tuzu

1 Cay k. Seker

1 ¢cimdik Karabiber

Limon otu, zencefil pargasi ve Pepperoncini biberini ince ince kiyin. Marinat igin tim
malzemeleri iyice karigtirin ve sogumaya birakin.

Pirinc

200 g Uzun taneli piring, érn. yasemin pirinci

250 ml Su
Piring ve suyu porselen kabina koyun ve delikli firin tepsisi iginde i1sitiimamis pisirme alanina
yerlestirin. Buharla pisirin.
Bugulama esnasinda 100 10 Dak.°C

Kirlangig balig

12 kg Kirlangi¢ balidi, ayiklanmig ve derisi alinmis
1 Zencefil pargasi, orta boy

1 Pepperoncini biberi

Y2 demet Kignis

2 Yesil sogan
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Pak Choi

2 Pak Choi
1 Gor. k. Susam yagi

Tuz

Hazirlanmasi

5 Gor. k. Fistik yagi

Aksesuar

paslanmaz celik tepsi

Zencefil, biber, kisnis ve yesil soganlar seritler halinde kesin. Biber, kisnis ve yesil soganlar
garnitir olarak bir kenara koyun. Yesil sogan seritlerini paslanmaz ¢elik tepsiye koyun ve
kirlangi¢ bahgini bunun Gstiine koyun. Her iki tarafina marinat siriin ve zencefil pargalariyla
kaplayin.

Paslanmaz celik tepsiyi pilav i¢in pisirme alanina yerlegtirin. Buharla pisirmeye devam edin.
Pisirilecek yemegi koyun

Bugulama esnasinda 100 14 Dak.°C

Pak choi'yi yikayin ve tek tek yapraklara ayirin. Uzerine biraz susam yagi serpin, tuzlayin ve
pilavin yaninda delikli firin tepsisine koyun. Buharla pisirmeye devam edin.

Yiyecekleri ekleyin

Bugulama esnasinda 100 6 Dak.°C

Fistik yagini isitin ve kirlangi¢ baligini pisirme alanindan ¢ikartin. Yagi kirlangi¢ baliginin
Uzerine ddkun ve bunu garnitlr, pilav ve pak choi ile stsleyin.

Porselen kalip ¥5 GN, yUkseklik 65 mm
Delikli firin tepsisi 430 x 370 x 25 mm
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