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DENIZ URUNLERI YAHNISI

1/2 Kg Kalamar (temizlenip halka bigciminde kesilmis)
2 Kalkan Balig Dilimi (kemikleri ¢ikariimig)
1 Gorba Kasigi Limon Suyu

1 Tath Kasig Tuz

1 Corba Kasigi Un

1 Cay Kasigi Karabiber

30 gr Tereyag (2 ¢corba kasigi)

1 Cay Kasigi Kekik

2 Gorba Kagigi Maydanoz (kiyilmis)

60 gr Ceviz Igi (1/2 su bardag)

85 gr Aci Krema (1/3 su bardagi)

Genis bir tencereye yarim su bardagi su, kalamar dilimlerini, limon suyunu, tuzu ve biberi koyup orta ateste
kaynayincaya kadar isitiniz. Atesi kisip karnisimi 20 - 30 dakika daha hafifce kaynatiniz; kalamarlari bir delikli
kepceyle servis tabagdina alip bir kenara birakiniz.

Kalkan balig dilimlerini yarim su barda@i suyu, kalamarlari pisirdiginiz tencereye ekleyip 7 - 8 dakika, balk
dilimleri yumusayincaya kadar pigiriniz. Baliklar delikli kepgeyle ayri bir tabaga alip bir kenara birakiniz.
Tencerenin igindeki suyu bir kaba slizerek kenara birakiniz.

Genig bir tavada tereyag orta ategte eritiniz. Tavayi ategten alip 1 gorba kagigi unu ekleyerek, pirtiiksiiz bir
kivama gelene kadar iyice karistirrniz. Kaba stizdigUniz balik suyunu ve 1 ¢ay kasigl kekidi karigtirarak katiniz.
Bu karigimi orta ateste kaynama noktasina gelinceye kadar karigtirarak isitiniz. Atesi kisip karisimi 2 dakika
daha hafifce kaynatiniz.

Pisirdiginiz kalamarlari, balik dilimlerini ve ceviz iclerini sosa ekleyip 8 - 10 dakika, karisimin biitin malzemesi
iyice pisinceye kadar pisiriniz. Kremay! katip karistirarak sosu 1 dakika, kaynatmadan isitiniz.
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