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KUSKONMAZ SOSLU PiSi BALIGI

75 gr (5 ¢orba kasigi) tereyadi

8 pisi baligi filetosu (derileri yizullp, yikanarak stzdlmas)
1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1+1/4 su bardagi balik suyu

4 sap maydanoz

125 gr (1 su bardagi) un

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

100 gr (1 su bardagi) kuru ekmek ici

1 limon (ddérde bolinmus)

Sosu:

125 gr mantar (temizlenip, ince dilimlenmis)
1 ¢corba kasigi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

1+1/2 ¢orba kasigi un

250 gr (1 su bardagi) krema

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

15 ince kugkonmaz ucu (pigiriimis)

Once, firninizi orta sicakhda (180° C) getirip, 1sitiniz. 1 corba kasigi yagla, atese dayanikli yayvan bir cam kabi
hafifce yaglayiniz. )

Balik filetolarinin dérdiind ortalarindan ikiye katlayip, yagladiginiz cam kaba koyunuz. Ustlerine tuz ve biberi
serpip, balik suyunu ekleyiniz. Kabin Gsttnd drtip firina sdrerek, baliklar 25-30 dakika pisiriniz.

Bu arada, kalan 4 balik filetosunun her birini boylamasina tge kesip, kestiginiz pargalari énce una, sonra
yumurtaya, en sonra da ekmek igine bulayiniz. Firindaki cam kabi ¢ikariniz. Suyunu siiziip ayirarak, baliklari
sicak tutunuz.

Kalan 4 corba kasigi yadi, blyik bir tavada orta ateste kizdiriniz. Ekmek i¢ine batiriimig balik filetosu parcalarini
koyup, her yanlarini 2-3'er dakika, renkleri nar gibi olana kadar kizartiniz. Tavay atesten aliniz. Cam kaptaki
pismis filetolari, 1sitilimig bir servis tabaginin ortasina déseyiniz. Tavada kizartiimis filetolari, firnda pismis
filetolarin cevresine dizerek, sosu hazirlayana kadar sicak kalmalarini sadlayiniz.

Sosu hazirlamak igin mantarlari, suyu ve limon suyunu kigik bir tencereye koyup, 4-5 dakika pisiriniz.
Tencereyi atesten alip, mantarlar delikli bir kepgeyle ¢ikararak bir kenara birakiniz.

Yagdi orta boy bir tencerede, orta ateste eritiniz. Tahta bir kasikla unu katip 2-3 dakika daha pisirdikten sonra,
tuz, biber, kugskonmaz ve haglanmis mantarlari katarak 3 dakika daha, kugskonmazlar iyice isinana kadar
pisiriniz. Tencereyi atesten alip, sosu baliklarin Gstliine dékiniz. Yemeginizi maydanoz saplari ve limon
parcalariyla susleyerek, servis ediniz.
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