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JELATINLI DIL BALIGI

12 dilbalidi filetosu

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

125 gr kiiglk mantar (temizlenip ince kiyilmis)
1+1/4 su bardagi balik suyu

1+1/4 su bardad Morney sos

1/2 salatalik (kabudu soyulup ince dogranmis)
1 tath kasidi jelatin

200 gr act krema

Ustiindn sislemesi:

6 demet maydanoz.

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

Balik filetolarini kesme tahtasina yayip, Ustlerine tuz ve biberin yarisini serpiniz. Filetolar kdselemesine katlayip
bir glivece yerlestirdikten sonra, Ustiine mantarlar ekleyerek balik suyunu dékinuz. Glvecin UstlinU bir kapak
yada aliminyum kagitla 6rtinGz.

Guveci firnin orta yerine slriip 15-20 dakika, ¢atalla dokunuldugunda balik kolayca ayrilana kadar pisiriniz.
Gauveci firndan alip, kepgeyle baliklari ve mantarlar ¢ikararak yayvan bir servis tabagdina yerlestiriniz. Ustiine
Morney sosu ddkip, tabadi buzdolabina kaldiriniz.

Baligin pistigi suyu slizgegten gegirip orta boy bir tencereye alarak salataliklari ekleyiniz. Tencereyi, orta atese
oturtup kaynatiniz. Tencereyi atesten alip jelatini serperek eriyinceye kadar karistiriniz. Geri kalan tuz ve biberi
ekleyerek sogumaya birakiniz.

Sosa aci kremay! ekleyip tencereyi 20-30 dakika, karisim hemen hemen donana kadar buzdolabinda bekletiniz.
Balik tabagini ve kremali sosu buzdolabindan ¢ikarip sosu kasikla baliklarin Gstline dokerek, servis tabagini
yeniden buzdolabinda, sos koyulasincaya kadar bekletiniz.

Yemegi buzdolabindan alip, Gstini maydanozla sisleyerek servis ediniz.
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