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PORTAKALLI USKUMRU FILETOSU

500 g uskumru filetosu (derileri Gstlerinde birakilmig)

2 corba kagiJi tozseker

1 corba kasigi sirke

1 portakalin suyu (taze sikilmig)

1 portakal (kabugu icteki beyaz zarlari da alinarak soyulup, ince kiyilmig; i¢i halka dilimlenmig)
bir tutam kimyon

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 corba kasig aygicek yagi

Bir tencereye tozsekeri koyup, tencereyi harli atese oturtun ve bir tahta kasikla strekli karnstirarak, tozsekeri
eriyip surup kivami alincaya kadar pisirin. Surup kivami aldiktan sonra, karistirmayi strdurerek, acik karamela
rengi alincaya kadar (30 saniye -1 dakika) pisirmeyi strdirin (rengi koyu kahverengilesirse atip, isleme yeniden
baslayin). Karisim sertlesince sirke ve portakal suyunu ekleyip (Ustlinize sigramamasina dikkat edin), atesi
kisarak, karigimi yeniden surup kivami alincaya kadar (4 - 5 dakika) pisirin.

Kiyilmig portakal kabuklari, kimyon ve tuzun yarisini katip, tencerenin kapagini kapatarak, karigsimi bir tagim
kaynatin. Atesi kisip, 5 dakika pisirdikten sonra, tencereyi atesten alip, karisimi ince tel stizgecten bir k&seye
gegirin.

Finninizin 1zgarasini yakin. Balik filetolarini soguksu altinda yikayip, k&git mutfak havlusuyla kuruladiktan sonra,
derisiz bélimlerine kalan tuzu ve karabiberi ekin. Derili bélimleri alta gelecek bicimde bir firin tepsisine
yerlestirip, Ustlerine bir mutfak fircasiyla cigekyagdini sdriin. Tepsiyi firin izgarasinin 8,5 cm altina yerlestirip,
filetolar 6 dakika 1zgara ettikten sonra, gevirerek derili bolimlerini Uste getirin ve 2 dakika daha 1zgara edin.
Tepsiyi firndan alip, filetolar pargalamamaya dikkat ederek bir servis tabagina ¢ikarin. Ustlerine k&sedeki sosu
bosaltip, portakal dilimleriyle sisleyerek, servis yapin.
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