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GUVECTE MARULLU DIL BALIGI FILETOSU

16 parca marul gdbek yapraklari

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 tath kasidi ¢cok ince kiyilmis sogan
4 corba kasigi ince kiyllmis mantar
2 su bardagi beyaz balik sosu

16 parca dil filetosu

1/2 tath kasigi tuz

1 kahve fincani sirke

2 ¢orba kasigl Sos Hollandez

2 ¢orba kagsigi vurulmusg krema

1) Marul yapraklarini az karbonatli kaynar suda 2 dakika haglayip sogutunuz. Suyunu sizdirip bir kasik
tereyaginda birkag¢ saniye altlist edip bir tabaga diziniz.

2) Dibi diz bir kasrollUn veya tencerenin dibini tereyagiyla hafif yaglayip sogan serpiniz ve tizerine dilbaliklarini
uclari birbirlerinin Gzerine katlayarak ve dig kismini ice katlari altina getirerek soganin Gzerine diziniz.

3) Tuz ve sirke ilave edip, Uzerini yaglanmis bir parca kagitla 6rtip kapagini kapatiniz, agir ateste 8-10 dakika
pisiriniz.

4) Baliklari bir kaba ¢ikariniz ve kalan suyunu bagka bir tencereye siizdiriip, mantari ilave ediniz. Dibine de
gayet az su kalana kadar kaynatip ¢ektiriniz. _

5) Sonra balik sosunu ilave edip karistirarak 1 dakika kaynatip atesten aliniz. Igine, Sos Hollandez ve Vurulmus
Krem Santiye karigtiriniz.

6) Baliklari teker teker marul yapraklarina sarip, dibi tereyagi ile yaglanmig bir glivece diziniz ve sosu tamamen
Uzerine dokip salamandrede renk alincaya kadar 1-2 dakika kizartip hemen servis yapiniz.
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