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ALABALIKLI FETTUCINE (ITALYA)

4 kisilik

MALZEME

750 g derin dondurulmus bezelye,
250 g taze mantar,

1 kliclk sogan,

2 corba kasiJi sivi yag,

300 g krema,

tuz,

karabiber,

yarim limon,

500 g fettucine makarna,

1 corba kasigi balsamico sirkesi,
2 fime alabalik filetosu,

5 yaprak fesle@en.

1. Bezelyeleri ¢dzin. Mantarlar ayiklayarak dilimleyin. Sogani kiip halinde dograyin. Limonu sicak su ile
yikayarak kurulayin.

2. Mantarlari teflon tavada az yag ile kizartin. Tavadan alin, yagini stizin.

3. Soganlar kalan yagda altin sarisi oluncaya dek kavurun. Krema ilave edin, tuz, biber ve limon kabugu rendesi
atin. Sosu orta ateste pisirin, atesi kesin, suyunu ¢ektirin.

4. Makarnalari bol tuzlu suda diri kalacak sekilde haglayin.

5. Bezelyeleri kaynamayan sosun igine atin. Tuz, biber, limon suyu ve sirke ilave edin. Bundan sonra mantarlari
karigtirin.

6. Balik filetolarinin derisini kaldirin. Filetolardan pargalar koparin, birkag parca ayirin, gerisini sosa karigtirin.
Fesleden yapraklarini sosun icine atin. Makarnalarin suyunu dokuin, sosu karistirin. Balik pargalari ile garnittir

yapin.
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