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=� Domatesli Uskumru Buğulama
Toplam 34 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 20 dk 4 kişilik Kolay ~284 kcal Açl1k bar1 8/10

Tekirdağ domatesli uskumru buğulama, uskumruyu domates ve defneyle pişirerek sulu, dengeli ve 
Marmara k1y1s1na özgü bir bal1k yemeği sunar.

Malzemeler

• 700 gr Uskumru fileto

• 4 adet Domates

• 1 adet Soğan

• 1 adet Defne yaprağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Uskumruyu temizleyip iri parçalara ay1r1n ve hafif tuzlay1n.

2. Soğan1 tencerede 4 dakika çevirin.

3. Domates ve defneyi ekleyip 5 dakika pişirin.

4. Bal1ğ1 sosun üstüne yerleştirin, kar1şt1rmay1n ki et dağ1lmas1n.

5. Kapağ1 kapat1p 14 dakika buğulama yap1n.

6. Uskumruyu 3 dakika dinlendirin, bal1k eti servis s1ras1nda dağ1lmas1n.

PÜF  NOKTASI

Bal1ğ1 domatesin üstüne almak tabakta dağ1lmadan kalmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Buğulamay1 s1cak servis edin, yan1nda ekmek ve limon dilimi sunun.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/domatesli-uskumru-bugulama-tekirdag-usulu


