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BESAMEL SOSLU KALKAN

6 kalkan balig dilimi

1 litre (5 su bardagi) deniz drdnleri igin haglama suyu
1+1/4 su bardadI besamel sos

1 tath kasi@i misir nisastasi

500 gr pancar

1/2 su bardagi pancar suyu

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

2 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyilmig)

Once finninizi hafifce (130"C) isitiniz.

Kalkan dilimlerini derin bir tencereye yerlestirip Ustline haslama suyunu dékundz. Tencereyi orta atese oturtup
suyu kaynatiniz. Kaynayinca atesin altini kisip 8-10 dakika, ¢atalla dokunuldugunda baliklar kolayca dagilana
kadar pisirdikten sonra, spatulayla baliklari ¢ikararak isitiimis bir servis tabagina yerlestiriniz. Sosu hazirlayana
kadar sicak kalmalari icin, baliklari ¢ok hafif isitilmis firinda bekletiniz.

Orta boy bir tencerede besamel sosu orta ateste, arasira karistirarak isitiniz. Kaynatmadan atesten alip, bir
kenara birakiniz. Misir nisastasini orta boy bir kaseye koyup, devamli karistirarak pancar suyunu azar azar
ekleyiniz. Malzeme iyice kariginca, karisimi hizla karistirarak sicak besamel sosun bulundudu tencereye
dékiniz. Tencereyi tekrar orta atege oturtup, surekli karistirarak 3 dakika pisiriniz.

Pancarlar zar bigiminde kesip tuz, biber ve zeytinyagiyla birlikte blyUk bir tencereye koyduktan sonra 3 dakika,
tencereyi ara-sira sallayarak pisiriniz.

Servis tabagdini firndan ¢ikarip, baliklarin Ustiine besamel sosu ddkerek, bir kasikla pancarli karisimi baliklarin
cevresine dogeyiniz.

UstinU kiyilmis maydanozla susleyerek servis ediniz.
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