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BALKABAGI SOSLU KALKAN

4 kalkan dilimi (toplam yaklasik 750 g)

1 corba kasig aygicek yagi

1 balkabagi dilimi (yaklasik 500 g)

1 corba kasigi tozseker eritilmis suda haslanip, kiguk kipler halinde kesilmis)
1 klicUk sogan (iri dogranmig)

1/4 tath kasigi tuz

1/2 su bardag balik suyu

6 ¢orba kagsidi limon suyu (taze sikilmig)

3 ¢corba kagsigi krema

1 klcUk sivribiber (sap ve c¢ekirdekleri temizlendikten sonra ¢ok ince kiyilmig) ya da 1/2 tath kasidi pul
kirmizibiber

2 taze sogan (ayiklanip, 1 cm boyunda verevine kesilmis)

Aycicek yagini kalin dipli birtavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca balkabagi kipleri,
soganlar ve tuzun yarisini koyup, surekli karistirarak 7 dakika pisirin. Limon suyunun 1 ¢orba kasigini ayirip, geri
kalanini ve baliksuyunu tencereye ekleyerek, karigimi birta-sim kaynatin. Sonra atesi kisip, tavanin Gstind yari
yariya orterek, karisimi hafif ateste 10 dakika kadar pigirin. Bu arada, firninizin 1zgarasini isitin.

Tavay atesten alip, icindeki karisimi blendir kabina aktararak, pure kivami alincaya kadar karigtirin (arada 1 kez
durdurup, kabin ¢eperlerine yapisanlari bir kasikla kaziyarak i¢ine atin). Sonra preyi, bir kAseye aktararak, bir
kenara birakin. Kremay! ve sivribiberleri (ya da pul kirmizibiberi) bir tencereye koyup, tencereyi orta atese
oturtun ve ara sira karistirarak, 3 dakika pigirin. Sonra atesi kisip, k&sedeki balkabakli pireyi bir corba kasigiyla
kremall karisima katin (her kasiktan sonra, iyice ¢irpin) ve tencereyi atesten alarak bir kenara birakin.

Balik dilimlerini soguk su altinda yikayip, kagdit mutfak havlusuyla kuruladiktan sonra, baliklarin Ustlerine kalan
tuzu ve ayirdiginiz limon suyunu serpin. Baliklari ¢ok az tereyagiyla hafifce yaglanmis atese dayanikl bir cam
kaba koyup, kabi firin izgarasinin altina yerlestirerek, baliklar 4 dakika 1zgara edin. Sonra balik dilimlerini altist
edip, taze sogan pargalarini serpigtirin ve hafifce kizarincaya kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin.

Tencereyi atesten alip, balik dilimlerini isitiimis 4 servis tabagina aktarin. Cevrelerine kasikla balkabagi sosunu
ddéseyip, bekletmeden servis yapin.
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