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OKYANUS KALKANI

6 buyik kalkan dilimi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

400 gr (2 su barda@i) balik suyu
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi
3 ¢orba kasiJi un

250 gr (1 su bardagi) krema

Kalkan dilimlerinin her yanini tuz ve biberle ovup bir tencereye koyarak, Ustlerine balik suyunu ekleyiniz.
Tencereyi orta atese oturtup, kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip, baligi agir ateste 15-20 dakika, ¢atal kolayca
batana kadar agir ateste pisiriniz.

Bu arada sosu yapmak igin, yagi orta boy bir tencerede, orta ateste eritiniz. Yag eriyince tencereyi atesten
indirip, tahta kasikla unu ekleyerek pUrtiksiz bir bulamag yapiniz. Kremayi yavas yavas, surekli karistirarak
katiniz. Tencereyi atese oturtup sosu 2-3 dakika, koyu ve plrtiksiz olana kadar pisiriniz.

Tencereyi ategten indirip sosu bir kenarda sicak tutunuz. Balik tenceresini ategten indirip delikli kepgeyle,
baliklari isitilmig bif servis tabagdina ¢ikariniz. Ustline sosu dokUp servis ediniz.
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