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AKDENIZ USULU BALIK

750 gr - 1 kg mezgit yada ona benzer beyaz etli bir baliktan fileto (ayiklanmig)
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

1 orta boy sogan (ince kiyllmig)

125 gr mantar (temizlenmis ve ince dilimlenmis)
4 domates (soyulmus ve dogranmig)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1/2 su bardagi sirke

1/2 su bardag balik suyu

2 yumurtanin sarisl

125 gr (1/2 su barda@i) aci krema

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 limon (boyuna dilimlenmis)

2 ¢orba kagiJi taze maydanoz (kiyilmis)

BuyUk bir tavada tereyagini eritip, kdptgu kaybolunca sodani katiniz. 5 - 7 dakika, sogan pembelesinceye kadar
kizarttiktan sonra mantarlari, domatesleri, tuzu ve biberi ekleyiniz.

Balik filetolarini, tavaya, sebzelerin Ustline yayip, sirkeyi ve balik suyunu dékindz; tavayi harli atese oturtunuz;
kaynar kaynamaz hemen atesi kisip, tavanin agzini kapatiniz ve 10 dakika, baliklara ¢atalla dokunuldugunda
kolayca bastirilana kadar kaynatiniz.

Baliklar isitiimis bir servis tabagina dikkatlice aktarip, sos hazirlanana kadar sicak kalmasini saglamak igin
Ustiind aliminyum kagitla értiindz.

Tavayi, icindeki sebzelerle birlikte atese koyup, sebzelerin suyu yariya inene kadar kaynatiniz.

KugUk bir kdsede yumurta sarilari ile kremayi, tavadan alacaginiz 1-2 kasik sebze suyu ile karistirip limon
suyunu da ekleyerek, tavaya bosaltiniz ve sosu 3-4 dakika, koyulasip plrtiksiz bir hale gelene kadar
(kaynamamasina da dikkat ediniz), pigiriniz.

Sosu baliklarin Gstiine dékip, limon dilimleri ve maydanoz ile stisleyerek hemen servis ediniz.
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