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KAGITTA PATATESLI SARDALYA

1 kg sardalya baligi (temizlenip, yikanmig ve kurulanmig)

1 kg patates

2 ¢orba kagi@! limon suyu

2 corba kasiJi rafine yag

4-6 orta boy domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek dilimlenmis)
4-6 defne yapragi

250 gr mantar (temizlenip, dilimlenmis)

1 orta boy limon (dilimlenmis)

1 demet maydanoz (kiyilmig)

250 gr (17 ¢orba kasi@i) [findik blyUkliginde pargalara boélinmas] + 15 gr (1 corba kasigi) tereyadi
1 limonun suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

180 gr (3/4 su bardagi) krema

Once, patatesleri biiyiik bir tencereye koyup, Ustlerini 6rtecek kadar su ve 2 ¢orba kagidi limon suyunu
ekleyerek harli ateste haglayiniz. Tencereyi atesten alip, patatesleri bir kevgirden stizdikten sonra bir kenarda
sogumaya birakiniz.

Once, firninizi orta sicakhga (170° C) getirip, 1sitiniz.

Bir yagh kagidi 4 ya da 6 esit parcaya boéllp, her parcayi kalp bigiminde kesiniz. Kestiginiz kalp bigimi kagitlarn 2
corba kasidi rafine yagla yaglayip, bir kenara birakiniz. Patetesleri soyup, kalin dilimleyiniz. Kagitlarin yarisina
baliklari esit miktarda yerlestirip, patatesleri gevresine diziniz. Baliklarin Gstine domates dilimlerini, defne
yapragini, mantari, limon dilimlerini esit miktarda koyup maydanoz, 250 gr tereyadi (findik blyUkluginde
parcalara kesilmis), limon suyu, tuz ve biber serpiniz. Kremayi da esit miktarda koyup, kagitlarin bos yarisini
harcl kismin Ustline kapatarak igneleyiniz. Firin tepsinizi kalan 1 ¢corba kasigi tereyagla yagdlayip, ignelediginiz
yagl kagitlan dizerek, baliklan firinda 30-35 dakika pigiriniz. Tepsiyi firindan alip, baliklari kagitlarinin iginde
servis ediniz.
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