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PORTAKALLI KALKAN

4 kalkan balid dilimi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 portakalin kabugu (rendelenmis)
2 portakalin suyu

1 limonun kabugu (rendelenmig)

1 limonun suyu

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 portakal (ince dilimlenmis)

Kalkan dilimlerini yayvan bir kaba koyup, Ustlerine tuz, biber, portakal kabugu rendesi, portakal suyu, limon
kabug@u rendesi ve limon suyunu serpiniz. Baliklari oda sicakliginda 1 saat, bu marinadda bekletiniz.
Izgaranizi en yuksek sicaklikta isitiniz.

Kalkan dilimlerini marinaddan ¢ikararak bir glivece diziniz. Yagi kliglk kicUk kesip baliklarin Gstline
yerlestiriniz. Glveci 1zgaraya slrerek baliklarin her iki yanini 5-8'er dakika, baliga ¢atal batirildiginda kolayca
dagilana kadar, pisiriniz.

Guveci 1zgaradan alip, spatulayla balaklari isitiimig bir servis tabagina ¢ikariniz. Portakal dilimleriyle stsleyip
servis ediniz.

Not: Haglanmis patatesle ve sebzeyle servis edilebilir.
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