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AKDENIZ USULU SARDALYA

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

500 gr sardalya

Sosu:

2 corba kasiJi ketcap

1 corba kasigi sirke

1 tath kasidi rendelenmis sogan

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 tath kasidi tuz

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 cay kasigi karabiber

1 defne yaprag

4 iri mantar (temizlenip ince dilimlenmis)
3 domates (kabuklari soyulup gekirdekleri ayiklanmis ve ufak dogranmis)
1/2 su bardag balik suyu

125 (1/2 su bardagi) krema

Orta boy bir tencereye krema disinda bitiin sos malzemesini koyup harli ateste kaynatiniz.

Atesin altini kisip sosu 15 dakika daha yavas yavas pisirip, atesten alarak sogumaya birakiniz. Defne yapragini
icinden cikarip atiniz.

BuyUk bir tavada yada tencerede yagi harli ateste eritiniz. Yag kizinca ayiklanmig baliklar, 5 dakika, Usttine
devamli yag akitarak pigiriniz. Baliklari tencereden alip blylk bir glivece, istif ediniz.

Once firininizi yiksek sicakliya (220 ° C) getirip I1sitiniz.

Guvecin kapagini kapatip, baliklari firnda 10 dakika pisiriniz.

Gauveci firndan alip, servis tabagina yerlestirerek sicak tutunuz.

Sosu hazirladiginiz tencereyi harli atese oturtup kaynatiniz. Tencereyi atesten alip sosu hafif¢e ihtiniz. Sosu
tadarak gerekirse biraz daha tuz ve biber ekleyip, icine kremayi dékintz.

Sosu baliklarin Gstline dokerek servis ediniz.

Not: Bu baharatl ve lezzetli baligi, davetlerinizde patates plresi yada pilav ile bas yemek olarak servis
edebilirsiniz.
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