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ELMA SOSLU KILIC BALIGI IZGARASI

1 kalin kilig balig dilimi (yaklasik 750 g, kilgiklari ve derisi temizlenip, 4 parca halinde kesilmig)
2 corba kasi§i aycicek yag

2 corba kagiJi taze sogan (kiyllmis)

2 tath kasigi tarhun

1/2 su bardag balik suyu

4 corba kasigi elma suyu (taze sikilmig)

1 1/2 tatl kasidi nisasta (1 ¢orba kasigi soguk suda eritilmis)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 kirmizi, elma (4'e béllinup,cekirdekli bélimleri temizlendikten sonra, ince dilimlenmig)
1 sari elma (4'e bdlinlp ¢ekirdekli bélimleri temizlendikten sonra, ince dilimlenmig)

Once finninizin 1zgarasini yakin (ya da mangalin kdmdirlerini tutusturun).

Sosu hazirlamak igin, aycgicek yaginin 1 gorba kasigini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak yagi isitin.
Isininca taze soganlari koyup, saydamlasincaya kadar (yaklasik 1 - 2 dakika) pisirin. Tarhun, balik suyu, elma
suyu, erimig nisasta, tuzun yarisi ve karabiberin yarisini ekleyip, strekli karistirarak bir tagim kaynatin.
Kayna-yinca atesi kisip, sosu kalinlagincaya kadar (2 - 3 dakika) pisirdikten sonra, tavayi atesten alarak, bir
kenara birakin.

Balik parcalarini soguk su altinda yikayip, kagdit mutfak havlusuyla kuruladiktan sonra kalan tuz ve kalan
karabiberi Ustlerine serpin. Kalan ¢igekyagini da firgayla Gstlerine sirip, firin izgarasinin altinda (ya da
mangalda) her iki yanlarini saydamliklarini yitirinceye kadar (yaklasik 3 - 4 dakika) 1zgara edin.

Bu arada sosu kisik ateste isitip, tavayi atesten alin. Balik dilimlerini 4 servis tabagina ¢ikarip, sosu Ustlerine
boéllstarin. Her taba@i kirmizi ve sari elma dilimleriyle sUsleyip, bekletmeden servis yapin.
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