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KALKAN TAVASI

10 dilim 125'er gr'lik kalkan balig

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

1 limonun suyu

Un

125 ml (3/5 su bardadi) aycicek yagdi
Tartar Sos:

200 g mayonez

2 ¢orba kasiJ! ince kiyllmis kapari

2 ¢orba kasiJ! ince kiyllmis salatalik tursusu
1 corba kasigi ince kiyilmig maydanoz
1/3 ¢orba kasigi ince kiyilmis tarhun otu
1 corba kasagi ince kiyilmis taze sogan

Hazirlk:

Kalkan dilimlerini yikayin; tuzlayip, biberleyin. Hafif derince bir kaba yerlestirin. Uzerilerine limon suyunu gezdirip
2 saat serin bir yerde dinlendirin.

Kalkan dilimlerinin suyunu stizdirerek marine ettiginiz kaptan alip, her iki taraflarini una bulayin.

Kalkan dilimlerinin fazla ununu silkeleyerek tavaya yerlestirip her iki taraflari da altin sarisi renk alincaya kadar
yaklasik 3'er dakika kizartin.

Ana Yemek:

Kalkan baligini temizleyip, yikayin ve dilimleyin.

Hazirlik bdlimindeki gibi tuzlanip biberlenmis kalkan dilimlerini limon suyuna yatirarak 2 saat serin bir yerde
dinlendirin.

Bir tavada aycicek yagini kizdirin. Kalkan dilimlerini marinattan ¢ikartip, unlayin. Fazla unlarini silkeleyerek
kizgin yagda her iki taraflarini 3'er dakika kizartin. Kalkan dilimlerini stizdirerek tavadan alip, Gzerine havlu kagit
serilmis bir servis tabagina aktarin.

Sicak olarak yaninda tartar sosu ile servis yapin.

Tartar sosu hazirlamak i¢in 200 g mayonezi, her biri ince kiyilmig kapari, salatalik tursusu, maydanoz, tarhun
otu ve taze sogdani katip karistirin.
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