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ENGINAR KALPLI KALKAN

Su Uriinleri Tanitm Grubu iZMIR
https://www.turkishseafood.org.tr

720 gram kalkan fileto
400 ml balik suyu

200 gram roastbeef
60 gram taze rezene
160 gram havug

160 gram kuru sogan
12 gram limon suyu

4 aaet konserve enginar kalbi
1 adet yildiz anason
Kekik

Un

Sizma zeytinyadi

Tuz

Tane karabiber

Havug, sodan, rezene ve roastbeefi kiip kiip kesin. Enginar kalplerini sudan gecirip 6 pargaya kesin. Yapismaz
ylUzeyli bir tavada kip kesilmis havug, sodan, rezene ve roastbeefi zeytinyadi ve yildiz anasonla 3 dakika
soteleyin. Soteledikten sonra bir tutam 6guttimis tane karabiber ve birkag adet kekik yapragiyla tatlandirin.
Icine enginar kalplerini ilave edip bir tutam tuz serpin. 2 dakika sonra balik suyu ve limonla islatip tavanin
kapagini kapatin ve kisik ateste 10-12 dakika daha pisirin. Yildiz anasonu enginar kalpli sostan ¢ikartip ocagdin
altini kapatin ve dinlendirin. Kalkan filetolari 16 pargaya kesip una bulayin. Tavada 20 gram zeytinyagiyla
cevirin. Kizarttiginiz kalkan parcalarini kagit havlunun Gzerine alip yagini siiziin ve tuz serpin. Her tabagda 4'er
adet kalkan aktarip kip kesilmis ve sotelenmis enginar karisimiyla servis yapin.
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