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KALKAN GORBASI

300 gr kalkan balgi

10 adet tane karabiber

4 adet defne yapragi

1 adet dolmalik yesil biber

1 adet dolmalik kirmizi biber
2-3 parca kereviz sapi
Yarim dis ezilmis sarimsak
1/2 demet maydanoz (ince kiyillmig)
1 corba kasigi ¢ig krema

3 ¢corba kasiJi sivi yag

1 adet limon

4 su bardagi su

yeterince tuz

Genis bir tavaya sivi yag koyup isitin, ince ince dogradiginiz kereviz sapl, yesil ve kirmizi biberleri ekleyip
kavurun. Ayri bir tencerede 4 bardak suyun icine kalkan baligini koyup pisirin. Etler yumusayinca baska bir yere
alin. Ayirdiginiz balik kemigini pisirmeye devam edin. Suyun rengi degisinceye kadar kaynatin, siiziin ve bir
kenarda dursun.

Tavada kavurdugunuz sebzeleri derin bir tencereye alin, balik suyunu ekleyin. Defne yapraklari, tane karabiber,
yeterince tuz ve bir limonun suyunu koyarak karistirin ve pisirmeye devam edin.

Birkag¢ dakika daha pisirdikten sonra kalkan baligi parcalarini ilave edip ¢ok kisa bir stire daha pisirin.
Kaynamaya basglayinca atesten alip 1 ¢corba kasigi krema ekleyerek servis yapin.

Servis sirasinda taze maydanoz pargaciklarini serpistirmeyi unutmayin.
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