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IZGARA TON BALIGI VE POLENTA

Mehmet Soykan

1 su bardag@i polenta unu (Bir ¢esit misir unu )
3 su bardagi su

3 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi maskorpone peyniri

1 cay kasigi deniz tuzu

1 cay kasigi ¢ekilmis karabiber

180 gr taze ton balig

3 dal frenk sogani

1 yemek kasgigi zeytinyagi

Yarim domates (Kabugdu soyulmus kiip dogranmisg)

Bir tencerede suyu kaynatiniz, 1/2 ¢ay kasigi tuzu ve polentayi ilave edip varsa ahsap bir spatula veya
polikarbon bir karigtirici ile kanstiriniz. Bu arada altini kismayi ihmal etmeyiniz. 15 dakika karistirip spatulanin
ucu ile test ediniz ve eger pismis ise kenara aliniz.

Egder pismemis ve sert duruyorsa 1/2 bardak daha kaynamig su ilave edip karistiriniz. Unutmayiniz ki kadifemsi
ve yumusak olmali ne ¢cok akici ne de sert.Tam ortasindamaharetli ellerinizin ustaligini konusturmalisiniz.

Pisen polentaya tereyad ve maskorpone peynirini ilave edip (eger maskorpone peyniri bulamaz iseniz krema
kullanabilirsiniz) 1/2 cay kasidi ¢ekilmis karabiberi de ilave edip servis tabagina aliniz. Taze ton baliini
Izgarada ters diiz iki tarafli olarak pisirip polentanin tzerine aliniz.

Deniz tuzu ve karabiberi Gzerine serpip, kiip dogradiginiz domates ve yine ¢ok ince kiydiginiz frenk soganini da
ilave ederek servis yapiniz. Son olarak zeytinyagini baligin Gzerine gezindirmeyi de ihmal etmeyiniz.
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