Firinda Mantar Soslu Cipura

Malzemeler

4 adet Cipura

4 adet Domates

1 adet sogan

500 gr mantar

2 adet sivri biber
bir tutam nane

bir tutam karabiber
bir tutam tuz

bir tutam feslegen
2 adet limon

1/2 cay bardagi zeytinyagi

Yapilisi

ilk olarak baliklarimizi yikiyoruz ve biraz tuzlayip sosumuzu hazirlayana kadar bir kapta
bekletiyoruz.Sosumuz icin tencerede sivi yagi kizdiriyoruz.Daha sonra ince ince
dogradigimiz soganlarimizi pembelesinceye kadar kavuruyoruz.Daha sonra uzerine halka
halka dogradigimiz biberlerimizi de ekleyip biraz daha kavuruyoruz.En son olarak blender
dan gecirdigimiz domatesleri,kup kup dogradigimiz mantarlari,tuz ve baharatlari ekleyip
10-15 dk kaynatiyoruz.Baliklari firin tepsisine almadan once zeytinyagi ile iyice yaglayp
her bir baligin icerisine ince bir dilim limon yerlestiriyoruz.Daha onceden hazirladigimiz
sosumuzu baliklarimizin icerisine ve uzerine gezdiriyoruz.Onceden 220 derecede isitilmis
firinda yaklasik 40-45 dk pisiriyoruz ve mantar soslu cipuramiz hazir



