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FIRINDA HINDISTANCEVIZLI BALIK

www.asyagurme.com

500 Gram Balik, Temizlenmis, ayiklanmig dilimlenmig
1 Su Bardag@i Japon Ekmek Kirintisi (Panko)

2 Su Bardagi Toz Hindistan Cevizi

1 Adet Yumurta (BuyUk Boy), Hafif ¢irpilimig

Acili Tartar Sos igin:

4 Yemek Kasigi Mayonez

2 Yemek Kagigi Aci Biber Sosu

2 Yemek Kagigi Sodan, Ince kiyilmig

2 Yemek Kasigi Kereviz Sapi, Ince kiyllmig

2 Yemek Kasigi Limon Suyu

Yayvan bir kasede japon ekmek kirintisini toz hindistan cevizi ile iyice karistirin ve bir kenarda bekletin.

Sosu hazirlamak igin, kiigik bir kasede mayonez, aci biber sosu, ince kiyllmis sodan, kereviz ve limon suyunu
¢irparak karistirin. Malzemelerin iyice karigsmasi i¢in bu agamada sos karigsimini rondodan gegirebilirsiniz.
Hazirladiiniz dip sos karigsimini bir kenarda bekletin.

Firni 200 dereceye ayarlayin ve 6nceden isitin.

Temizlenip, ayiklanmig baliklar kagdit havlu ile kurulayin. Sirasiyla énce ¢irpilmis yumurtaya, ardindan
hindistancevizli panko karisimina batirin. Sallayip, fazlaliklarin dékilmesini saglayin ve baliklari tekrar 6nce
¢irpiimis yumurtaya, daha sonra pankolu karigima bulayin. Her tarafinin egit sekilde kaplandigindan emin olun.
Tdm baliklar bitene dek ayni islemleri tekrarlayin.

Hazirladiginiz baliklari yagl kagit serilmig firin tepsisine dizin ve firnin orta rafinda yaklasik 15 dakika pigirin.
Uzerleri kizaran karidesleri firindan ¢ikarin ve yaninda acili tartar sos ile ¢ok bekletmeden servis edin.
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