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KORILI DOMATES SOSLU KALKAN

4 kalkan filetosu (her biri yaklasik 125 g, yikanip, kurulanmisg)
1 arpacik sogani (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

6 corba kagsiJi balik suyu ya da su

birka¢ maydanoz dali

Korili domates sosu:

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 tath kasigi kori

1250 g olgun domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, ince kiyllmig)
bir tutam tuz bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 tath kasigi sal¢ca

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmis)

Sosu hazirlamak igin zeytinyagdini bir tencereye koyup, tencereyi orta atege oturtarak, yadi isitin. Isininca
sarimsaklari koyup, yumusayincaya kadar (yaklasik 30 saniye) pisirin (sarimsaklarin kahverengilesmemesine
dikkat edin). Koryi serpip, surekli karigtirarak 30 saniye pisirdikten sonra, domatesler, tuz ve karabiberi ekleyip,
atesi kisin ve domatesleri yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Domates sal¢asini da ekleyip, iyice
karigtirarak karigimi piire haline getirdikten sonra, tencereyi atesten alin ve bir kenara birakin.

Once firniniz1 220 °C'a isitin. Bir firin tepsisini biraz zeytinyagiyla hafifce yaglayin. Tepsinin boyutlarinda bir
yagl kagit ya da aliminyum folyo kesip, kestiginiz bu par¢anin bir yizini de hafifge yaglayin.

Arpacik soganlari ve sarimsaklari tepsiye serpip, balik filetolarini ikiye katlayarak, tepsiye yan yana dizin.
Ustlerine tuz ve karabiberi serpip, balik suyunu (ya da suyu) ekleyerek, yagl k&gidi (ya da aliminyum folyoyu)
yagl bélim alta gelecek bigimde baliklarin Ustlerine serin ve tepsiyi firina verip, filetolari saydamliklarini
yitirinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin.

Tepsiyi firndan alip, yagdh k&gdidi (ya da aliminyum folyoyu) bir kenara birakin, ikiye katlanmis filetolari isitilmig
bir servis tabagina ¢ikarip, Ustlerini yagh k&gitla (ya da aliminyum folyoyla) yeniden Orterek, sicak kalmalarini
saglayin. Tepsideki pisme suyunu tel sizgegten sliziip, domates sosuna karistirin. Sos tenceresini orta atese
oturtup, bir tagim kaynattiktan sonra, atesi kisarak, koyulagincaya kadar (yaklasik 2 dakika) pisirin.
Maydanozlari ekleyip, karistirdiktan sonra, tencereyi atesten alin.

Tabagin Ustindeki yagh k&ddidi (ya da altiminyum folyoyu) kaldirip, filetolari maydanoz dallariyla stsledikten
sonra, her filetonun gevresine biraz sos dékerek, yaninda kalan sosla servis yapin.
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