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INCI TANESI PATE

12 adet kase digina sarilarak pisirilmis milféy hamuru
Harci:

500 gram haslanmis ve ayiklanmig beyaz etli balik
30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

250 gr mantar (silinip temizlenerek dilimlenmis)

2 yumurtanin sarisl

2 ¢orba kagsigi krema

1 su bardagi besamel sos

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

kahve kagsiginin ucuyla pul kirmizibiber

1 su bardagdi balik suyu

2 tath kasigi limon suyu

Harci yapmak haglanmis ve ayiklanmig beyaz etli baliklar kip bigimi dograyip bir kenara ayirin.

Orta boy bir tavada yagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca mantarlari katip, arasira karistirarak 5-6 dakika pisiriniz.
Mantarlari delikli kepgeyle ¢ikarip, bir kenara birakiniz.

KUgUk bir kasede yumurta sarilarini yumurta teliyle ¢irpip bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tencerede besamel sosu orta ateste 1sitip, dogranmig balik etlerini, pismis mantarlari, tuzu, biberi ve
kirmizibiberi katiniz.

Sosu agir agir karistirarak 2-3 dakika pisiriniz. Tencereyi atesten alip, ¢irptiginiz yumurta sarilarini ve kremayi
ekleyiniz. Sonra agir ateste surekli karigtirarak 2 dakika pisiriniz. Balik suyunu ve limon suyunu ekleyip, 1 dakika
daha pisirdikten sonra tadarak, gerekiyorsa biraz daha baharat ekleyiniz.

Hazirladiginiz bu karigimi sicak kase boéreklerine doldurup servis ediniz.
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