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DIL BALIGI LIMONLU

Malzeme

- 4 adet dil baliginin filetolar

- 1 limonun suyu

- 2 adet haglanmig enginar (parmak boyunda dilimlenmis)
-259g Sana

- Sosu Igin:

- 1,5 su bardagdi tavuk suyu

- 1 yemek kasigi misir nisastasi
- 2 limonun kabu@unun rendesi
- 1,5 limon suyu

- 2 adet yumurtanin sarisi

- 2 cay kasig seker

- 1 yemek kasig kuru tarhun

- Bir tutam toz zencefil

Hazirlanisi

4 adet dil balidi filetolarini limonlayip tuz ve biberleyiniz. Dil balidi filetolarinin icine 2'ser dilim gubuk enginar
dilimlerini koyup rulo yapiniz.

Derin bir tavanin dibini Sana ile yaglayip rulolar yatik olarak dizip Uzerine kapatacak sekilde su koyup Gzerini
kapatip 778 dakika pigiriniz.

Sosu igin, tavuk suyunu, limon kabugu rendesi ile bir tencereye koyup kaynama noktasina getirip orta ateste 5
dakika tikirdatiniz. Misir nigastasi ile limonun suyunu karigtirip tikirdayan tavuk suyuna ilave edip 5 dakika
boyunca devamli karigtiriniz. Yumurta sarilarina sekeri koyup iyice pisen tavuk suyunu azar azar yedirip tekrar
pisen tavuk suyuna ilave edip ocaktan aliniz. Tarhun ve zencefili ilave edip haslanmig dil baliklarini tabada
koyup Uzerine sosu doklp servis ediniz.
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