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BOUILLABAISSE MARSEILLAISE (FRANSA)

1500 gr. muhtelif balik (levrek veya mercan veya sinagrit veya minekop, dil, kalkan)
2 kahve fincani rafine yagi

2 adet sogan ince kiyilmis

2 dis sarimsak ince kiyllmig

1 orta boy pirasanin beyazi ince zar bi¢imi dogranmis
2 orta boy domates kabuklari soyulup ince kiyllmig
10 su bardagi balik suyu (2 Lt.)

Az safran

1 tath kasidi tuz

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 ¢corba kasigi un

Lezzet vermesi igin temiz bir parca bezin icine 10 adet tane karabiber, bir defne yapra@i dort dal dereotu, iki
adet karanfil, bir ¢cimdik kekik koyup adzini torba gibi baglayiniz ve muhafaza ediniz

BuyUk baliklari fileto olarak, kiiclk baliklari kemigi ile veya fileto olarak Gi¢ parmak eninde kusbasi kesiniz
Bir tencereye rafine yagini koyup kizdirip sogdan ve sarimsagi ve pirasayi ilave edip bir iki dakika orta ateste
kavurup domatesi ilave ediniz

Iki dakika daha karistirkarak kavurup yukarda beze sardiginiz baharatlari, tuzu ve ballk suyunu ilave ediniz
AgJir adir kaynatip on dakika pisiriniz

Tereyagi ile unu kanstinp karigtirarak ilave ediniz

Baliklari ilave edip agir ategte oniki dakika pigiriniz

Uzerine kalin kiyilmig tereotu serpip servis ediniz

Yaninda kizartilmis sarimsakla ovulmus kii¢ik dilim ekmek (Kruton) servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:15427 « adi:BOUILLABAISSE MARSEILLAISE (FRANSA) « génderen:rikkat « indirme tarihi:03.05.2024 - 04:18


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bouillabaisse-marseillaise-fransa-vt11934
http://www.tcpdf.org

