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HINTBIBERLI DiL BALIGI FILETOSU

8 dilbaligi filetosu (uzunlamasina ikiye bdlinmus)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 su bardagi balik suyu

125 gr (1/2 su bardag@i) aci krema
2 ¢corba kagsi@i hintbiberi

1 ¢orba kasigi unlu tereyadi
Harci:

250 gr mezit filetosu (kiyilmig)

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

4 corba kasigi aci krema

2 ¢orba kagsiJi taze ekmek igi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

Dilbahg! filetolarini tezgaha koyup tuz ve karabiberle her yanlarini iyice ovarak bir kenara birakiniz.

Harcini hazirlamak icin, orta boy bir kasede, mezit balidi, yumurta, 4 ¢orba kasigi aci krema, ekmek ici ve tuzla
biberin yarisini koyup, tahta kagikla malzemeyi iyice karigtiriniz.

Bir bicakla hazirladiginiz balikl igten alip dilbalidi filetolarinin Gstiine ince bir tabaka surdikten sonra, filetolar
rulo bigimi sarip, iple baglayiniz.

Rulolari atese dayanikli bir cam kaba koyup, Ustline balik suyunu dékdikten sonra orta ateste kaynatiniz.
Kaynayinca kabin Ustin0 6rtlp firina sirerek 20 - 25 dakika, ¢atal batinldiginda balik kolayca dagilana kadar
pisiriniz.

Kabi firndan ¢ikarip bir delikli kepgeyle balik rulolarini isitilmis servis tabagina alarak iplerini ¢ikariniz.

Kabi igindeki suyla orta atese koyup 5 dakika, suyunu biraz gcekene kadar kaynatiniz. Atesin altini kisip, 125 gr
acl kremay!, hintbiberini ve geri kalan tuzla karabiberi ekleyip 2 dakika daha pigiriniz.

Unlu tereyadi azar azar katip, sos biraz koyulasmcaya kadar pisiriniz.

Kabi atesten alip, sosu servis tabagindaki baliklarin Gstliine dékerek servis ediniz.
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