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BEYAZ SOSLU TURNA BALIGI

500 gr turna baligi (haslanmig ve temizlenmig)
45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

1 arpacik sogani (ince dogranmig)

1/2 kahve kasigdi toz hardal

1 kahve kagsi§i pul kirmizibiber

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

2 su bardagi beyaz sos

Sisu:

1 domates (ince dilimlenmis)

1/2 yesil dolmalik biber (halka dogranmig)

1 kati haslanmig yumurta (¢cok kigUk zar bigimi dogranmig)

BuyUkge bir tavada yagi, orta ateste eritiniz. Yag kizinca sogani ve turna baligi etlerini koyup, 2 dakika, arasira
karistirarak pisiriniz. Hardal, pul kirmizibiber, tuz ve karabiberi ekleyip karistiriniz.

Atesi yukseltip, karigimi bir tagim kaynatiniz. Tavayi atesten alip, karigimi bir kaseye bosaltiniz, Karigim ilininca
kaseyi buzdolabina kaldirip, 30 dakika soJutunuz. Beyaz sosu, bir kaseye koyunuz. Sosun bulundugu kaseyi ici
¢ok soguk su dolu bir tencereye oturtup, sos koyulagana kadar karigtiriniz. Buzdolabindaki kaseyi alip, igindeki
turnali kanigimi tek kisilik tabaklara esit olarak bogaltiniz. Ustiine sosu dékinlz. Tabaklari buzdolabina kaldirip,
45 dakika sogutunuz. Tabaklari buzdolabindan alip domates, yesil dolmalik biber ve yumurta iie sUsleyip servis
ediniz.

© lezzetler.com tarif no:63466 « adi:Beyaz Soslu Turna Baligi » génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:24.04.2024 - 15:19


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/beyaz-soslu-turna-baligi-vt48656
http://www.tcpdf.org

