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SUTLU DIiL BALIGI GUVECIH

Nilgtn Tatlh

4 adet temizlenmisg dil balidi (filetosu)
1,5 su bardagi st

1 cay bardagi un

1,5 su bardagi rendelenmis kasar
Yeterince tuz ve karabiber

2 corba kasi§i dolusu tereyagi

Tavada 1 kasik tereyagini eritin, dil baligi filetolarini arkali 6nld hafifce kizartin, bunlari finn kabina koyun. Diger
tarafta kalan tereyagini tavada eritin, unu azar azar ilave edip pembelestirin, karistira karistira sitini koyup
gulzelce pisirin. Bu sosu baliklarin Gizerine yayin, en (istline rendelenmis kasari da serpip 170 C derece firinda
st kizarana kadar pisirin, sicak servis yapin.

Not: Osmanl déneminde blyik baliklar taneyle, digerleri ise okkayla satilmistir. Sultan Il. Abdilhamid
déneminde tutulan bazi muhasebe kayitlarinda (1890 kisi) bir hafta boyunca her giin taze barbunya, istiridye,
uskumru, kaya balidi, mercan, levrek, pisi baligi, kirlangi¢ ve mezgit alindi§i gériilmektedir. Saray mutfaginda
baliklar itinayla temizlenmis, 6zel cimbizlarla kilgiklar ayiklanmigtir.

1. Abdiilhamid[?lin, liferin yanaginda bulunan eti gok sevdigi ve ona bu etin 6zel olarak hazirlanip sunuldugu
rivayet edilmektedir.

Sit kullanilarak yapilan et ve balik yemeklerinin ayri bir inceligi olmustur. Lop eti olan baliklar, koyun ve kuzudan
yapilan yemeklerde, sitin etin icine nifuz etmesi igin olsa gerek, ballk veya et 6nce biraz sitte hafifge haglanir,
daha sonra sise veya 1zgaraya konup kdz ates Uzerinde piserken Uzerine sute batirilan kus tiyU ile tekrar stt
surdlirmas.
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