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BALIK FONDUE

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

350 gr. morina balidi

350 g mirmir bah@ (altin sarisi)

350 g pisi baligi

4 corba kasigi limon suyu

2 ¢orba kasiJi un

2 yumurta beyazi

1 ¢corba kasigi nisasta, beyaz biber tozu

1 corba kasigi kirmizi aci toz biber

Tuz

1 kg yer fistigi yagdi, misir yagi veya soya yagi (tercihen)

Balik filetolari temiz bir bez ile kurulanir. Limon suyu, tuz, biber icinde 10 dk. marine edilir. Tekrar kurulanir ve
kicUk parcgalar (lokma) halinde kesilir (fondue i¢in). Biitlin balik filetolari una batirilir.

Bir yandan yumurta beyazi, nisasta, tuz, beyaz toz biber, kirmizi toz biber ile bir kargim yapilir. Balik filetolari bu
karisima batirilir. fondue ¢atalina filetolar takilarak reso Gzerindeki fondue tenceresi igindeki yagda kizartmak
Uzere birakilir. 1-2 dk. sicak yagda kizartilir.

Not: Yaninda pilav, ¢in makarnasi, limon sos, zencefil sosu servis edilir.
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