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NEFIS KALKAN

Refika Birgdl

1 adet (1,5-2 kg.) Kalkan Balig
Dort Renk Gekilmis Karabiber
Tuz

Un

Zeytinyag!

Tereyagi

Kalkani alirken firina girebilecek 6zellikte sahan ya da tavaniza sigacak boyuttaki olmasina dikkat edin. Baligi
alirken de balik¢inizdan derili tarafindan ince bir gizik agarak kalkani temizlemesini ve diger kisimlarina
dokunmamasini, bitlin birakmasini rica edin. Eve gelip baligi su ile yikadiktan sonra havlu pegete ile iyice
kurulayin. Uzerinde hi¢ su kalmamasi, piserken yag sigratmamasi igin dénemli.Bir taraftan da firini, st ve alt
tarafi ve fani ¢alisir sekilde 200 dereceye getirin. Kalkani genis bir kaba koyun ve iki tarafini biraz tuz ve 4 renk
¢ekilmis karabiberle tatlandirin. Sonra Ustiine biraz un serpin ve bu sekilde iki tarafini da unlayin. Kalkanin
boyuna uyacak en buyik tavayl ocaga alin ve i¢ine tavanin dibini yaglayacak kadar zeytinyagi gezdirerek isitin.
Lezzetini artirmak i¢in de 1 ¢orba kagsigi kadar tereyagi ekleyin. Kalkani bu isinan kizgin yagda kahverengi tarafi
asag! gelecek sekilde 5 dakika kizartin. Kalkan kizarirken, tavayi biraz egip, kagiga gelen yagi alarak Gizerine
gezdirin. Sonra tavayi dogrudan firinin orta rafinin bir Ust rafina yerlestirin ve boyutuna gére 10-20 dakika
boyunca Uzeri kizarincaya kadar pisirin. Gok kurutmamaya ézen gdsterin.
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