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REZENELI ALABALIK TERINI

Michael Montignac

1 KG ALABALIK (UFAKLARINDAN)
BIR SU BARDAGI KREMA

1/4 LT JOLE (SEKERSIZ)

2 SAP KEREVIZ, -

3 DEFNE YAPRAGI _

1 BUYUK SOGAN (USTUNE 3 KARANFIL SAPLANMIS)
600 GR REZENE,

1 DIS SARIMSAK _

1 YESIL LIMON (VEYA YARIM LIMON)

2 CORBA KASIGI ZEYTINYAGI

1 DEMET DEREOTU

TUZ _

TANE KARABIBER

Su dolu bir tencereye tuz, tane karabiber, karanfil saplanmis sodan, defne yapragi, kekik ve 1 dis sarimsak atin.
Bu suda alabaligi haglayin.

Su kaynadiktan sonra 10 dakika hafif ateste islemi strdUrtn. Sonra atesi séndirip, balidi suyu i¢inde
sogumaya birakin. Rezeneyi temizleyin ve ¢ok sert kisimlarini atin. Her dalini ikiye kesin ve 10 dakika duduklIu
tencerede pisirin. Rezenenin pisirme suyunu slizgegten gegirip jéle yapiminda kullanin.

Baligin derisini ve kilgigini ¢ikarin. Etini bir ¢atal yardimi ile ezin. Buna hazirladiginiz j6lenin yarisini katin ve bu
j6leli baliklar mikserden gegirin. Sonra geri kalan jéleyi ve kremayi katin. Tuzunu biberini ekleyin.

Bir dikdértgen kek kalibini yadlayin ve karisimi icine koyup btitiin gtin buzdolabinda bekletin.

Pismis rezenenize limon suyu katip mikserden gecirin. Bu karisimi stizgecten gecirip pihtisiz bir 6z elde edin. Bu
0z'e tuz, karabiber ve bol miktarda kiyilmig dereotu ekleyin. Soduk bir yere kaldirin.

Kalibinizi servisten 15 dakika 6nce buzdolabindan ¢ikarin ve son dakikada tersylz edin. Kek gibi dilimlere
kesin. Bu dilimlerin Gzerlerine yaptiginiz rezene 6zini dékin.

© lezzetler.com tarif no:72424 « adi:REZENELI ALABALIK TERINI « génderen:huri cihan « indirme tarihi:26.04.2024 - 21:29


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/rezeneli-alabalik-terini-vt54090
http://www.tcpdf.org

