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ISPANAKLI PALAMUT

4 palamut dilimi (her biri 150-200 gr'lik)

60 gr (4 corba kasigi) tuzsuz tereyadi (yumusatilmig)
100 gr i1spanak (haslanmis ve sicak tutulmus)

60 gr (1/4 su bardagi) krema

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Sosu:

180 gr (12 gorba kasigi) tuzsuz tereyadi (yumusatilmig)
1/2 limonun suyu

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1/2 kahve kasigi pul kirmizibiber

Once, 1zgaranizi aliminyum kagitla kaplayip, kizdiriniz.

Palamut dilimlerini izgaranin Gstline yerlestirip, eritilmis tereyadi her iki yanlarina bir firgayla siriiniz. Baliklari
Izgarada 8-10 dakika, sik sik bir fircayla Ustlerine eritilmis tereyadindan surerek, hafif kahverengimsi bir renk
alip, yumusayana kadar 1zgara ediniz. Bu arada, haglanmis ispanaklari bir tahta Ustlinde ince olarak kiyiniz.
Kiyilmis ispanagdi orta boy bir kasede krema, tuz ve biberle iyice karistiriniz. Kremali ispanadi isitilmig bir servis
tabagina diseyiniz.

Bir bagka kapta, bitlin sos malzemesini ¢atal ya da yumurta teli ile ¢irparak karistiriniz.

Palamut dilimlerini kremali iIspanagin Ustiine yerlestirip, Ustiine tereyadl sosu doktiikten sonra, sicak sicak
servis ediniz.
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