B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DEREOTLU DILBALIGI (MIKRODALGA)

2 iri dilbali@i (her biri yaklasik 600 g)

30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyad (yumusatiimis)

1 1/2 gorba kasigi dereotu (kiyilmig)

1/2 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)

1 tath kasidi limon suyu

500 g kabak (kazinip, ince seritler halinde dogranmisg)
1 tath kasi@i misir nisastasi

limon dilimleri (siisleme igin)

Dilbaliklarinin derisini ytzip, fileto ¢ikarin. Her filetonun kivrimli kenar bélimlerini keskin bir bicakla kesip,
kestiginiz bu parcalari kabaca kiyarak, bir kenara birakin. Filetolari soguk su altinda yikayip, bir tabada
yerlestirin. Tereyagi, dereotlarinin 1 ¢orba kagsidi, tuzun yarisi, karabiberin yarisi ve limon suyunu bir k&sede
karistinip, kiymis oldugunuz dilbaligi parcalarini karisima ekleyerek, karistirin.

Filetolari derisi soyulmus yUzleri Uste gelecek bicimde mutfak tezgahina koyup, Ustlerine k&sedeki tereyagl
dereotlu karigimi strtin. Her filetoyu basindan kuyruguna dogru, tereyagli karisim igte kalacak bigimde sarin.
Elde ettiginiz balik rulolarini atese dayanikli bir tabaga yan yana yerlestirip, tabagi plastik filmle gevsekce
Orterek, bir kenara birakin.

Kabak seritlerini baska bir atese dayanikli tabaga koyup, Ustlerine kalan tuzu ve kalan karabiberi serpin.
Tabagin Ustin(, bir kenari aralik kalacak bigimde (buharin gikmasi icin) plastikfilmle értlip, % 100 isitiimisfirina
vererek, kabak seritlerini 5 - 6 dakika pisirin. Tabag firndan alip, bir kenarda sicak tutun.

Dilbahg rulolarinin bulundugu tabadi % 100 i1sitiimis firina verip, baliklar 2 - 2,5 dakika pisirin. Tabag firndan
alip, rulolar altist ettikten sonra, tabagin Ustind yeniden drterek, baliklar % 100 isitilmig firinda 2-2,5 dakika
daha pigirin. Tabag firndan alip, baliklari delikli kasikla iyice 1sitiimig bir servis tabagina ¢ikarin (tabakta kalan
balik suyunu saklayin); ¢cevresine, 6blrtabaktaki kabak seritlerini kasikla déseyin. Sonra tabag plastik filmle
Ortlp, bir kenarda sicak tutun.

Misir nisastasini atese dayanikli bir kAsede biraz soduk su i¢inde eritip, baliklarin pistigi tabakta kalan balik
suyunu katarak, karstirin. Késeyi % 100 isitilmigfirina verip, i¢cindeki sos kalinlagincaya kadar (1,5 dakika), her
30 saniyede bir catalla ¢irparak, pisirin. Kaseyi firndan alip, servis tabagindaki balik rulolarini kasedeki sosa
batirip ¢ikararak, yeniden tabaga yerlestirin. Kalan dereotunu Ustlerine serpip, limon dilimleriyle sisleyerek,
servis yapim.
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