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KALKAN TAVA

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

1200-1500 g kalkan

1 tath kasigi tuz

100 gun

300 ml zeytinyagi

2 demet maydanoz, ince kiyllimig
2 adet limon, ikiye bdlinmus

Baligin kenarindaki tirtilli deriyi ve kuyrugunu bir makas veya bigakla keserek atin.

Baligin kulaklarini ve kulaklariyla beraber bagirsaklarini ¢ikarin,

iyice yikayip kurulayin.

Baligi iri parcalara bolun.

Balik parcalarini tuzlayip alt ve Gstind una bulayin. Kizgin yagda 8’er dakika altini ve UstinU kizartin.
Servis edeceginiz tabaga ¢ikarin ve maydanoza batiriimig limon dilimleriyle servis edin.

Not: Kalkan i¢cin derya kuzusu da denir. TUrkiye sularinda avlanan digmeli kalkan baligi okyanus cesitlerinden
daha farkli ve lezzetlidir. Kalkan gercekten de kuzuya benzetilecek denli etli bir baliktir, pahali sofralarin en
kiymetli baligidir. Balik takvimine gére mevsimi Subat ortalari gibi baslar, Mart en iyi zamanidir, ideal mevsimi
15 Nisan’a kadar surer. Kalkan baliginin erkegdi makbuldr.
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