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BALIK EKMEGI (KIBRIS)

600 gr. balk filetosu

2 yumurta

5 yumurta sarisi

40 gr. tereyag veya margarin
1/2 It. st

200 gr. krema

1 limon

3 ¢orba kasiJi un

2 cay kasigi domates salcasi
Tuz

Karabiber

Kicgik hindistancevizi

Baliklari ezerek pure haline getirin.

Yag, un, slt, tuz ve karabiber ile besamel sos yapin.

Bir tencereye balik piresi, tam yumurta ve 3 yumurta sarisini koyun, iyice karistirin.

Kalan iki yumurta sarisini besamel sosa ekleyin, yaridan fazlasini balgin tGzerine dékin.

Balikl karigim, yumusak bir bulamag kivaminda olmalidir.

Tuz, karabiber ve kiiglk hindistancevizini ekleyin.

Derin bir kabi yaglayip, pUreyi doldurun.

200 derecedeki firnda Benmari Gsdli ile (plre tenceresini igi su dolu olan bir kaba koyun) 30 dakika pigirin.
Finni hafif atese alarak (180 derece) plrenin lzeri kizarmiyacak sekilde pismeye birakin.

Kizarma belirtisi olursa tzerini aliminyum kagitla értin.

Pisip pismedigini kontrol igin igine bir bicak batirin. Bigak temiz ¢ikarsa pureyi firndan ¢ikartarak hemen bir
tabagda ters gevirerek aktarin.

Besamelin diger yarisina krema, domates salgasi, tuz, karabiber ve birkag damla limon ekleyerek plrenin
Uzerine dokin.
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