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BAYIRTURPU SOSLU ALABALIK HASLAMA (FRANSA)

4 alabalik (her biri 250-350 g solungaglari ¢ikarilip, ylzgecleri kesilmis)
60 cl (2 1/2 su bardadi sebze suyu
Bayirturpu sosu:

1 corba kasigi bayirturpu rendesi

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 tath kasidi hardal (tercihen Dijon hardal)
12,5 cl. (1/2 su bardagi) krema

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)
Sisleme igin:

ince turp dilimleri

taze baharl otlar (tarhun, taze sodan, vb.)
limon dilimleri

yesil salata yapraklari (ince kiyilmig)

Alabaliklar soguk su altinda yikayip, kagit mutfak havlusuyla kurulayin.

Sebze suyunu bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu birtasim kaynatin. Kaynayinca
alabaliklar yan yana tencereye yerlestirip (sebze suyu Ustlerini drtmelidir) tencerenin kapagini kapatin ve atesi
kisarak, baliklari 10 dakika pigirin. Tencereyi atesten alip, bir kenarda 3 saat kadar sogumaya birakin.

Bu arada butln sos malzemesini bir kdseye koyup, iyice karigtirin. Sonra kasenin Ustlini 6rtlp, buzdolabina
kaldirin.

Soguyan baliklari tencereden dikkatlice ¢ikarip, firin tepsisi Ustline yerlestirilmis tel izgaraya yerlestirin. Sulari
iyice sUizulince, derilerini dikkatlice soyup, pargalanmamalarina dikkat ederek, bir servis tabagina yan yana
yerlestirin.

Buzdolabindaki sosu ¢ikarin. Baliklarin Gstlerine turp dilimlerini ve limon dilimlerini dizip, aralarina ve ¢evrelerine
yesil salata yapraklarini ve taze otlari déseyerek, yaninda sosuyla servis yapin.
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