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DIL BALIGI FILETOSU GRATEN

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
Her biri 250'ser gramlik 3 dil balig,
1/2 litre sut,

50 gram un;

100 gram sadeyag,

25 gram gravyer peyniri,

50 gram rendelenmis kaser peyniri,
1 kdrpe havug, 1 sap kereviz,

1 defne yapragi,

1 bas ufak sogan,

1/2 limonun suyu,

1 siyah mantar,

yeteri kadar dévilmemis karabiber
tuz.

Yapimi: Dil baliginin filetolarini ¢ikarip yikadiktan sonra bunlari bir stizgece koyup sularini stiziin. Sonra
yuvarlayip birer kiirdanla tutturun.

pir tavaya 40 gram sadeyag@ koyun. Yag kizinca yuvarlak dilimler halindeki dil balidi filetolarini tavaya atin.
Tuzunu ve taze ¢ekilmis karabiberi serptikten sonra bunlari iyice kizartin. Balik filetolari iyice kizarinca baliklari
kevgirle tavadan ¢ikarip yagda bulanmig ¢ukur bir pyrex kaba yerlestirin.

Kalan sadeyagd, un ve sutle bir besamel sal¢asi hazirlayin. Sal¢ay 5 dakika kadar pisirdikten sonra filetodan
kalan tavadaki salgay! yarim bardak kadar kalincaya kadar kaynatip besamel salgasina katin. Kaser ve gravyer
peynirlerini de kattiktan sonra iyice karigtirin ve pyrex kaptaki dil balidi filetolarinin Gstine dékin (Salga, baliklari
iyice drtmelidir). Bu isler olurken cukur bir kapta ve hafit tuzlu su iginde havucu, kereviz yapragini, kabugu
aylklanmig sogani, dévilmemis birka¢ karabiber tanesini, defne yapragini ve limon suyunu 15-20 dakika kadar
kaynatin sonra pyrex kaptaki sal¢canin tGstlini bunlarla stsleyin. Mantari da zar gibi incecik dilimlere dograyip
bunu da salganin Ustiine yaydiktan sonra pyrex kabi sicak bir firina koyup sal¢anin tstl kizarincaya kadar orada
tutun.

Sonra kabi firndan ¢ikarip sofraya gétirin ve bdylece servis yapin.
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