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DOMATESLI HASLAMA BALIK

1 kg balik (beyaz etli ve kilgigindan ayiklanmig)
145 gr (9+1/2 corba kasigi) tereyagdi
1 arpacik sogani (ince dogranmig)
4 orta boy domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarilarak kusbasi dogranmig)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

60 gr (1/4 su bardagi) krema

1 tath kasi@i misir nisastasi

4 yumurtanin sarisi

1 tath kasidi limon suyu

12 kizarmis ekmek kbl

5-6 sap maydanoz

1 limon (4'e bolinmusg)

Pisme suyu:

1/2 su bardagi sirke

1/2 su bardagi su

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

1 kahve kagiJi tuz

6 tane-karabiber

6 tane-yenibahar

3 dis sarimsak (dévilmus)

Baharat torbasi:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Pisme suyu malzemesinin timdnG orta boy bir tencereye koyunuz. Tencereyi harli atese oturtup kaynatiniz.
Kaynayinca tencerenin kapagdini kapatip, 25 dakika agir ateste pisiriniz. Tencereyi atesten alip, pisme suyunu
bir kavanoza suiziinliz; slizgegte kalan sebzeleri kasigin arkasiyla bastirarak sularini iyice ¢ikarip, siizgecte
kalan posayi atiniz. SGzduginiz pisme suyunu yeniden tencereye koyup, ayiklanmig baliklari igine atiniz.
Baliklar adir ateste 5 dakika, hafifce yumusayincaya kadar pisiriniz. (Fazla pismemelerine dikkat ediniz.)
Tencereyi atesten alip, icindeki baliklarla 10 dakika bir kenarda bekletiniz. Pisme suyunu bir bagka kaba siziip
baliklari bir tabaga ¢ikariniz. Pisme suyunu yeniden tencereye bosaltip, harl ateste ¢ekip, 1/2 su bardagi
kalincaya kadar pigiriniz. Tencereyi atesten alip bir kenarda ilinmaya birakiniz. Pisme suyu kaynarken, sosu
hazirlamak igin kiicUk bir tencereye 1+1/2 ¢orba kasig tereyadi koyup agir ateste eritiniz. Yag kizinca sogani
ekleyip, surekli kanstirarak 1 dakika pisiriniz. Domatesleri katip karistiriniz. Atesi biraz yikseltip 5 dakika,
domatesleri suyunu gekene kadar pigiriniz. Tuzun ve biberin yarisini serpip, tencereyi atesten aliniz.

Oteki tencerede cektirdiginiz pisme suyu ilininca, kremayi katiniz. Bir yumurta teliyle misir nisastasi ve yumurta
sarilarini teker teker ve girparak ekleyiniz. Karisimi bir dakika daha ¢irpip, purtikstz degilse tel bir stizgegten
sliziinOz. SUzdugundz karnigimi yeniden tencereye koyup, bir yumurta teliyle karistirarak, sos biraz koyulasip
telin Ustinde kalincaya kadar pisiriniz. (Yumurtalarin pismemelerine dikkat edilmeli, sos ¢ok yavas
koyulagsmalidir.) Tencereyi atesten alip bir kenara birakiniz. Haslanmig baliklar bir tencereye koyup, tencereyi
yarisina kadar sicak su doldurulmus daha biyUk bir tencereye yerlestiriniz. Kalan 8 ¢orba kasigdi tereyagdi, baska
bir tencerede orta ateste eritiniz. Pisme suyu, nisasta, krema ve yumurta sarilarinin bulundugu tencereyi sikica
tutup (size yardim edebilecek birisi varsa, bu kisi tencereyi iki eliyle sikica tutabilir) eriyen yagi tenceredeki
karisima damla damla ve slrekli ¢irparak yediriniz. Bitlin yadi kattiktan sonra, kalan 1/2 ¢ay kasigi tuz, kalan
1/2 cay kasigi biber ve limon suyunu ekleyiniz. Tadina bakip, gerekiyorsa biraz daha tuz yada biber serpiniz.
Karisimi domates sosunun bulundugu tencereye ekleyiniz. Hazirladiginiz bu sosu kaynar su dolu tencerenin
icindeki baliklarin bulundugu tencereye ekleyip 1-2 dakika isitiniz. Tencereyi atesten alip, soslu balik tenceresini
icinden cikariniz. Soslu baliklari isitilmig bir servis tabagina aktarip, kizarmig ekmek kiibleri, maydanoz saplari
ve limon dilimleriyle stsleyerek servis ediniz.
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