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LIMON SOSLU KALKAN

4 adet kalkan balig fileto (700 gram)
4 adet blyuk boy taze rezene

80 gram kirmizi sodan

4 adet limon

1 cay bardagi Kuru Gziim

1 cay kasigi Kapari gicegi

3 yemek kasigi sana klasik
kizartmak icin 1 su bardagi sivi yag
yeterince tuz

1 tath kasigi karabiber

Yarim ¢orba kasigi kuru Gzimi suda yumusatin. Taze rezeneyi julyen dograyip buzlu suda bekletin. Limonlarin
kabugunu soyduktan sonra kabugunu ince dograyin. Limonlari yuvarlak dilimleyip suyuyla kaba alin. Dogranmig
sogani yapismaz ylzeyli tavada sana yagiyla soteleyin.

1 cm[7]lik kare kesilmis kalkan baligi filetoyu tavaya aktarin. Bir tutam tuz ve karabiberle tatlandirin. Birkag
dakika sonra limon suyunu da ekleyip pisirmeye devam edin. Birkag saniye sonra sizup bir kaseye alin ve
yemegin harcini da ayri bir kaseye aktarin. Tavaya sana yagini ilave edip yemegin harci, yumusatiimis kuru
UzUm, sudan gecirdiginiz 1 cay kasigi kapari ve jlilyen dogranmis limon kabugunu soteleyip sosu hazirlayin.
Metal cember igine kip kesilmis kalkan fileto ve limon dilimlerini sirayla Ust Uste dizin. Son kata limon dilimini
yerlestirin. Buzlu suda beklettiginiz taze rezeneyi stizlip kurulayin. Kizgin siviyagda taze rezeneyi kizartin.
Kevgirle slizerek kagit havlu Gzerine alip yagini stiziin. Metal gemberi ¢ikartip kalkan ve limon dilimlerini servis
tabag@ina alin.Limon sosu ve rezeneyle birlikte servis yapin.
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