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BALIK TERIN (FRANSA)

600 gr. beyaz etli balik fileto parcalari (Mezgit, Kefal, Levrek, vb..)

Yarim bardak elma sirkesi

20 ¢orba kagigi krema

2 adet yumurta + 2 adet yumurtanin beyazi

35 gr. tereyadi

Sote edildikten sonra suyu iyice sikilmis ve ince dogranmis 1 su barda@ dolusu ispanak
Tuz, beyaz biber

Hazirlanisi:

Baligi sirke, tuz ve beyaz biber ile 30 dk. marine edin.

Finni 150 dereceye isitin.

Baligi iyice stizin ve krema, yumurtalar, yumurta aklari ile, muson kivamina gelinceye kadar blender'dan
gecirin, tuz ve beyaz biber ile ¢esnilendirin. )

Terin kalibini tereyaglayin. Balik karisiminin 1/3'0n0 kaliba dékin. Uzerine 1spanagin yarisini yerlestirin. Kalan
balik karisiminin yarisi ile kaplayin ve 9 ad. ispanak islemini tekrarlayin. Son olarak, kalan balik karigimini tekrar
en Uste yayin.

Yagl pisirme kagidini hafif tereyaglayin ve kalibin Gzerini kaplayin.

Finnda 'ben marin' usult 1 saat 15 dk. pisirin.

Tamamen soguduktan sonra 12 saat buzdolabinda bekletin.
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