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RUS USULU ALABALIK

500 gr alabalik (haslanmis, derisi, kilgigi ve kemigi ¢cikarilip pargalara aynimig)
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

1 taze sogan (ince kiyilmig)

200 gr mantar (havlu yada kagitla kurulanip, ince dilimlenmis)

2 ¢orba kasiJi un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1/2 kahve kasigi pul kirmizi biber

1 demet taze dereotu (ince kiyllmig)

1 tath kasidi limon suyu

120 gr (1/2 su bardag@i) aci krema

Hamuru:

300 gr (2+1/2 su bardagi) un

1 kahve kagiJi tuz

300 gr (1+1/4 su bardagdi) tereyagi

4-5 gorba kasigi soguk su

1 yumurta sarisi (2 ¢orba kasigi stt ile ¢irpilip hamurun Gsttine sarGlr)

Once ici hazirlayiniz. Orta boy bir tencerede tereyag hafif ateste eritiniz; kdpiiklenmeye baslayinca taze sogani
ekleyip karistirarak 3-4 dakika kizartiniz. Sonra mantarlari ekleyip 3-4 dakika, mantarlar yumusayincaya kadar
pisiriniz. Delikli bir kepgeyle sebzeleri ¢ikarip bir tabaga koyunuz. Tahta bir kagikla unu, tuzu, karabiberi, pul
kirmizi biberi, dereotunu ekleyiniz. Devamli karigtirarak, meyane kivamina gelinceye kadar 1 dakika pigiriniz.
Atesten alip aci kremayi ekleyiniz. Iginde tanecikler olmamasi i¢in, devaml karigtiriniz.

Tekrar atese koyup, sos koyulasana kadar 3 dakika pisiriniz. Atesten alip, pismis sebzeleri, alabalidi ve limon
suyunu ekleyiniz. Karigimi iyice karistirip, sogumasi igin bir kenara burakiniz.

Hamuru yapmak igin, unu blyuk bir kdseye eleyip tuzunu katiniz. 60 gr tereyagdini bigakla kiigik pargalara
bélerek karigima ekleyip, yogurmaya baslayiniz. Sonra 4 ¢orba kasigi su ekleyip yumusak bir hamur elde edene
kadar hafif hafif yourmaya devam ediniz. (Hamur sertse biraz daha su ekleyebilirsiniz.) Hamuru kigUk toplara
(pazulara) ayiriniz; Gstlerini nemli bir bez yada yagl kagditla értlip buzdolabinda 15 dakika dinlendiriniz;
yumugamayacak bigimde saklamig oldugunuz kalan tereyagini 2 yagh kagit arasina koyup, Ustline tahta kasikla
bicak sirti inceligine gelene kadar vurunuz. Hazirladiginiz hamuru buzdolabmdan ¢ikariniz. Orttiginiz nemli
bezi yada kagidi Gstlin den alip hamuru hafif unlanmig bir tahtaya koyunuz. Uzunlamasina 1 cm inceliginde
aciniz, yagh kagit arasindaki tereyagini, actiginiz bu hamurun icine koyup 4'e katlayarak, buzdolabmda 10
dakika dinlendiriniz. Sonra dolaptan ¢ikartip uzunlamasma agarak, 3'e katlayiniz, tekrar agip yeniden 3'E
katlayiniz ve 15 dakika daha buzdolabinda dinlendirdikten sonra ayni katlama islemini 2 defa daha tekrarlayiniz.
Finninizi iyice isitiniz (220'C) Firin tepsisi boyunda yagdh k&g kesip bir kenara koyunuz. Hazirlanmig hamuru 1/2
cm kalmhiginda aginiz. Hamurdan bir pasta kalibi ile 12 yuvarlak kesiniz. Kasikla alabalik ve mantar
karisimindan alarak, yuvarlaklarin ortalarina koyunuz, kenarlarini su ile islatip ortadan katlayiniz ve etrafin,
yapismasi icin parmaklarinizla bastiriniz.

Spatula ile hamurlari yad k&gida aralikli olarak diziniz.

Bir fir¢a ile yumurta ve sut karisimini Ustlerine siriip sicak frinda 20-35 dakika, kabarip renkleri pembelesene
kadar, pisiriniz.

Alabaliklari bir spatula ile yagh kagittan servis tabagina alip sicak olarak (yada soguduktan sonra) servis ediniz.

Not: Rus usull alabalik hafif 6gle yemeklerinde, karisik salata ve yesil sebze ile servis edilir. Piknikler igin de
ideal bir yemek olan Rus usilU alabalik, salatalik tursusu ile soguk olarak da servis edilebilir.
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