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KALKAN FIRINDA

1 kg 'lik kalkan

300 gr mantar

50 gr margarin

1/2 kg domates

1 demet maydanoz

1 limon

1/2 ¢orba kasigi un

Tuz

Karabiber

1 corba kasigi kurutulmus ekmek tozu

Kalkan iyice temizlenip bol suda yikanir. Domatesler stizgeg¢ten gecirilir. Mantarlar temizlenip Gzerindeki zar
¢ikarilir, limonlu soguk suyun i¢inde tutularak dogranir. Maydanoz ince ince kiyilir. Cam kapta 30 gr margarin
eritilir. Mantarlarin suyu stzdurdllp yagda atilir. Tuzlanir, biberlenir pismeye birakilir. Mantarlar iyice pismeden
balik kaba konur, tuzlanir, biberlenir ve her iki yani ¢evrilerek pigirilir. Balik pisince kaptan alinir. Kapta kalan
mantarlarin tGizerine un serpilir. 1 dakika sonra stiziiimus domates suyu katilir. Maydanozun yarisi Uzerine serpilir
ve sos koyulagincaya kadar pisirilir. Sos, iyice koyulasmadan balik sosun igine konur. Sos koyulaginca balgin
Uzerine kalan yag surdlur, Gzerine kurutulmus ekmek tozu serpilir, sicak firina sirdlir. Kalkanin Gzeri kizarinca
firndan ¢ikarilir, kalan maydanoz Gzerine serpigtirilir, servis yapilir.
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