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HOLANDEZ SOSLU ALABALIK

4 kg'lik bir alabalik (temizlenmig)

2 kg (10 su barda@i) su

2 blyilk sogan (2,5 sm'lik dilimler halinde dogranmisg)
2 kereviz (temizlenmis ve 2,5 sm boyunda dogranmig)
3 kiguk sodan yada arpacik sogani (ikiye bolinmds)
12 tane karabiber

1+1/2 ¢orba kasi§i tuz

300 gr (1+1/4 su bardagdi) sicak Holandez sos
Baharat torbast:

8 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Alabalii soguk suda yikayip suyunu stzdiriiniz.

BuyUk bir tencereyi suyla doldurunuz; balidi tel bir 1izgaraya koyunuz. Tel izgarayi da dikkatlice tencerenin igine
yerlestiriniz. Havug, kereviz, kiiclk sogan, tane karabiber, baharat torbasi ve tuzu ekleyip orta ateste 1 saat
kaynatiniz. Sonra atesi kisarak, baligi 12 dakika kadar da haglayiniz.

Tencereyi atesten alip balidi dikkatlice ¢ikariniz, isitilmig bir servis tabagina yerlestirip keskin bir bigakla, etini
zedelemeden derisini soyunuz, maydanozlarla susleyiniz.

Holandez sosu, isitiimis bir sosluga bosaltip balikla birlikte hemen servis ediniz.

Not: Holandez soslu alabalik, alabaligin sicak olarak sunuldugu klasik bir hazirlanig bi¢imidir. Yaninda
haslanmis taze patates ve karisik yesil salata ile servis edildiginde, son derece lezzetli bir yemektir.
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