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KEREVIZLI BALIK FIRIN

2 adet kereviz (kdki ve yapraklari)

2 parca balik fileto (400 gr)

8 gr nisasta (1 ¢orba kasigr)

60 ml st (1/4 su bardadr)

1/2 su bardagi kereviz haglama suyu
Tuz

Karabiber

1 cay kasigi limon suyu

2 ¢orba kasiJi galeta unu

50 gr kavrulmus kiyilmis findik (1/2 su bardagi)
30 gr rendelenmis taze kagar

15 gr LUNA (1 corba kasigi)

Kerevizlerin kdk kismini elma gibi soyup dilimleyin ve tuzlu limonlu suda 2-3 dakika haglayin. Delikli kepge ile
suyunu suzerek ¢ikarin ve yaglanmis firin kabina dizin. Nisastayi, sut ve kereviz suyu ile karistirin. Muhallebi gibi
pisirip tuz, biber, limon suyu ekleyin, yarisini kerevizlerin tGizerine dékin. Balik par¢alarini sosun Uzerine
yerlestirin. Kalan nisastali sosu Luna ile karistirin ve baligin Gzerine dokin. Kerevizin yapraklarini kiyin. Galeta
unu, findik, peynir ve kiyilmis kereviz yapraklarini karistirin. Baliklarin tGzerine serpin, énceden 200 derece-
isitilmig firinda 15 dakika pisirin.

Not: Kereviz, 6zellikle de ¢ig yendiginde tim yorgunlugu alan hir 6zellige sahiptir. Gagimizin hizli temposu ile
yasanan bir giniin sonunda degisik diplerle kerevizi ¢ig olarak ikram edebilirsiniz. Kerevizi kabugunu soyduktan
sonra parmak bigiminde dograyip kararmamasi igin limon suyu ile 1slatin. sarimsak, dereotu ile
karistirdiginizyodurt veya mayonez ya da krema ile servis yapin. Ancak ¢ig kerevizin ¢ok iyi gignenmesi
gerektigini unutmayin. Sos ve degisik baharatlarla hazirlanan halik yemeklerinde sudak, alabalik gibi, deniz
haliklarina gére biraz daha nétr olan tath su baliklar da kullanabilirsiniz. Ancak nehirlerin hareketli sularinda
yasayan tatl su baliklarinin eti durgun géllerde yasayan baliklarin etlerine gére daha lezzetlidir. Derin
dondurucuda yaz kis dondurma bulundurarak aniden gelen misafirlerinize degisik tatlilar ikram edebilirsiniz.
Dondurmayi buzluktan ¢ikarip hafifce yumusamasini bekleyin. Acibadem kurabiyesi, beze veya c¢ikolatali
biskuviyi ufalayin. Kaliba kalin bir kat dondurma ince bir kat biskuvi sirasiyla déseyin, tekrar iyice dondurup
kaliptan ters cevirerek ¢ikarin. Taze meyve ile stsleyerek servis yapin.
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