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FIRINDA MANTARLI KALKAN

800 gram kalkan fileto (200 gramlik 4 parca)
400 gram kestane mantari

10 dis sarimsak

200 gram arpacik sogan (20-30 adet)

1 cay bardagi zeytinyad

200 gram geri domates (20-30 adet)

4 adet defne yapragi

Taze ¢ekilmis karabiber

Tuz

Mantarlarinizin sap kisimlarini ayirdiktan sonra kalan dst kisimlarini ikiye balun.

Kizgin yagdsiz tavada sularini salmasina izin vermeden birka¢ dakika sote edin. Tavanin sogumamasi igin
elinizdeki mantarlar bir ka¢ seferde soteleyin.

Finn tepsinizi bir kagik zeytinyagi ile yaglayin ve kalkan baliklarinizi yerlestirin. Arpacik soganlarinizi ve
sarimsaklarinizi kabuklarini temizledik ten sonra tepsinizdeki bosluklara yerlegtirin.

Sotelenmis mantarlarinizi tepsinizdeki soganlarin (izerine koyduktan sonra en Uste domateslerinizi yerlestirin ve
karabiberinizi ve tuzunuzu ekleyin.

Sebzelerinizin kalkanlarin Gzerine gelmemesine dikkat edin.

Her bir baligin Gzerine birer par¢a defne yapragdi koyduktan sonra 180 derece isitilmig firnda 20-25 dakika

pisirin.
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