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BALIK FONDUE (MARSILYA USULU)

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendirilmesi Projesi
Ankara 2006

250 g kalamar

300 g barbun (etli, kilgiksiz, kirmizi balik)
4 corba kasigi limon suyu

Tuz, biber (beyaz)

12 parca enginar

4 parca ananas

1 It. sivi yag (tercihen misir yagi)

Batln balik filetolari kurulanir. Filetolar lokmalar halinde kesilir ve limon suyu, tuz, biber iginde 30 dk. marine
edilir. Ananas, enginar yarisi kesilerek tabaga konur. Diger yandan lokma seklinde kesilmis balik filetolari
kurulanarak tabagda konur. Yag dnce ocakta sonra reso tzerindeki fondue tenceresinde isitilir. Yag isininca ates
kisilir. Tabaklara dizilmis filetolar ve diger malzemeler fondue ¢atalina batirilarak sicak yagda kizartilir. Taze
baguette (baget; ince, uzun ekmek), sos kaplari iginde kokteyl sos, sarmisakli sos, limon sosu servis edilir.
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