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KREMALI ALABALIK

500 gr alabalik eti (temizlenmig, ayiklanmig, ykanmig)
1 cay kasigi limon suyu

15 gr (1 ¢orba kagsiJi) tereyagi

2 ¢orba kasiJi un

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1/2 kahve kasigi kirmizibiber

30 gr (1/4 su bardagi) gravyer peyniri (rendelenmis)

Orta boy bir tencerede bir bardak su ve limon suyunu orta ateste isitiniz. Kaynamaga baslayinca atesi biraz
kisip, alabaliklari tencereye koyarak, 8-10 dakika hafif¢e pisiriniz. Tencereyi atesten alip, bir kenarda sogumaya
birakiniz. Soguyunca sosunu bir kaseye sizip, stizgecte kalan baliklari kusbasi dograyarak bir kenara birakiniz.
Orta boy bir tencerede tereyadi, agir ateste eritiniz. Yag kizinca tencereyi, atesten alip, tahta bir kasikla unu
ekleyiniz. Kaseye slizdiduniz sosu yavas yavas ve sirekli karistirarak una ekleyiniz. Tencereyi orta atese
oturtup, kaynatiniz. Kaynamagda baglaymca, surekli karigtirarak 4 dakika pisiriniz. Krema, tuz, karabiber ve
kirmizibiberi katip, 2 dakika daha pisirdikten sonra, baliklari ekleyiniz.

Izgaranizi orta sicaklikta kizdiriniz. )

Tencereyi atesten alip, baliklari ve sosu kasikla, atese dayanikli yayvan bir cam kaba déseyiniz. Ustline gravyer
peyniri rendesini serpip, 1zgarada 4-5 dakika pisirdikten sonra, servis ediniz.

Not: Yaninda baslanmis taze patates ve taze fasulyeyle bas yemek olarak servis edilebilir.
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