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BALIKLI ENGINAR

350 gram ayiklanmig balik eti

4 adet enginar

1 su barda@i Rendelenmis parmesan peyniri
4 adet patates

200 gram ¢ig krema

1 dis Sarimsak

yarim demet Maydanoz

100 gr margarin

yeterince Tane beyaz biber

1 tutam Tuz

Enginarlarin tylG kisimlarini temizleyip blylk yaprak kisimlarini ayikladiktan sonra yarim ay kesin. Yapismaz
ylUzeyli tavada margarini isitip enginar dilimlerini 1 dis sarimsak, bir tutam tuz ve 6gutilmus beyaz biberle
soteleyin.

Patateslerin kabugunu soyup kiiguk parcalara kestikten sonra yarim ¢orba kasi§i sana yagdi ile al dente
soteleyin. Bir tutam tuz ve 6gutilmis beyaz biberle tatlandirin. biyikl balik etini dilimleyin. Diger tarafta ¢ig
kremayi 2 dakika isittiktan sonra ocaktan alin. Masaya getirebilecediniz i1siya dayanikli bir firin kabina énce
enginarlari ve patatesleri egit 6lgtide yerlegtirin.

Uzerine biyikli balik eti dilimlerini dizin. Isitiginiz ¢ig kremayi rendelenmis parmesan peyniri, bir tutam tuz ve
0gutllmis beyaz biberle karistirip biyikh balik eti dilimlerinin Gzerine gezdirip énceden isitilmis 180 derece
firnda Uzeri kizarincaya kadar pisirin. Dogranmis maydanozla sicak olarak servis yapin.
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