—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TERE OZUNDE KALKAN FLAN

Michael Montignac

1000 GR KALKAN FILETOSU

1 DEMET TERE

3,5 SU BARDAGI KREMA

2 YUMURTA

2 YUMURTA AKI _ )

1 GARNI DEMETI (MAYDANOZ, KEKIK, DEFNE YAPRAGI)
2 CORBA KASIGI TEREYAGI TUZ. KARABIBER

Baliklar kaynar suda, garni buketi, tuz ve karabiber katarak 20 dakika haglayip siizin. Baliklar mikserden
gegirin. Bunlara omlet seklinde girpilmig yumurtalari, 2,5 su bardagi krema ve bir kepge stiztilmig haglama suyu
ekleyin. ki yumurta akini siki bir kar kdpUgu olana dek ¢irpin ve bu kdpidu kasik kasik dikkatlice bu karisima
yedirin.

Dért kiguk firin k&sesini yaglayin ve karigiminizi ddkiin. Kaseleri icine 2 cm ylUkseklignide sicak su konmus firin

kaynar suda tutun. Sonra bunlari iyice siziip énce mikserden sonra stizgegten gegirin. Tam servisten énce, tere
purenizi kremali karigima katip 1sitin. Bir bardak kremaya ¢eyrek bardak su katarak sulandirip onu da katin.
Tuzunu biberini ayarlayin. Flanlarinizi tabaklara tersyiiz edin. Etrafina tere 6zl sosunuzu dokin. Sicak servis

yapin.
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