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DENIZ ALABALIGI EZMESI

www.miele.com.tr

1 klicik Sogan, dogranmis

1 yemek kasigi Tereyagi

750 gr. Somon veya Deniz alabalidi filetosu, taze, islenmemis, kip kip kesilmis
90 gr. Beyaz Ekmek, kiip kip kesilmis

1 Yumurta

Tuz

Karabiber

Muskat

350 ml Krema

1 yemek kasidi kiyilmig Dereotu

Sogani tereyaginda hafifce kavurun, balik pargalarini ilave edin, hepsini ¢ok az pisirin. Biraz sogumaya birakin,
sonra beyaz ekmek, yumurta, baharat ve krema ilave edin, bu karisimi yakl. 60 dakika kadar suyunu ¢cekmeye
birakin.

Bu karigimi mikser iginde porsiyon olarak plre yapiniz. En son dereotu ile karistirin. Daha sonra yaglanmis cam
kaseye koyun. Kalibi Gstu kapali olarak firinda pisirin.

Sogumaya birakin, olusan yemek suyunu dékin. Ezmeyi kaliptan ¢ikartin, dilimlere bdltn. Sicak veya soguk
olarak tost ekmegi ve balli-hardal veya hafif bayir turpu kremasi ile ikram edin.

Not: Ezme isli alabalik veya somon ile hazirlanabilir. Pembe renkteki somon ile dere alabalidi ve dider tirleri ile
hazirlayabilirsiniz.
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