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ISPANAKLI BALIK FILETOSU

4 kisilik

Her biri yaklasik 80 g agiriginda 8 dilim beyaz etli balik filetosu,
1 kilo 1spanak,

tuz,

2 yesil sogan,

akbiber,

150 g dilimlenmis kiltir mantari,

bir ka¢ damla sirke,

200 g krema,

toz hintcevizi.

Balik filetolarini yikayip kurulayin, kilgiklarini cimbiz ile ¢ikartin, tGzerine limon suyu gezdirin. Ispanagi ayiklayip
yikayin, sizilmeye birakin, sert saplarini ayirin. Ispanag bol tuzlu suda 30 saniye haglayin, bir sizgece alin,
suyu szilmeye birakin. Soganlar kiyin. Balik filetolarini tuzlayip biberleyin. 2 biyik tavanin icine 30 g tereyagi
koyun, baliklar alti Gstll yaklasik 2 dakika kizartin. Baliklari tavadan alin ve sicak bir yere koyun. Kizartma
yaglarini bir tavaya dokuin, sirke katin, bir tasim kaynatin. Kremayi ve mantarlari ilave edin ve 5 dakika pigirin.
Baska bir tencerede 30 g tereya@ eritin, soganlar yagin iginde ¢evirin ve ispanagi atin, biber ve hintcevizi
serpin. Mantarli sosu atesten alin, kalan tereyadini kiigtik pargalar halinde icine atin, sosu ¢ok fazla
karistirmayin.

Sosu tuzlayip biberleyin, 1spanagi 1sitiimis tabaklara bélin, baliklari Gzerine dizin, son olarak sos dokuin. Pilav ile
sofraya getirin.
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