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KAPTAN PASA USULU KALKAN

1500 gr'lik 1 kalkan balidi (1,5 cm kalinhdinda dilimlenmis)
3 corba kasiJi rafine yag

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

5 orta boy domates (dogranmis)

2 aci sivri biber (¢ekirdekleri ayiklanip dogranmis)

1 bilyUk dis sarimsak (dévulmis)

1 tath kasigi kekik

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

BuyUk bir tencerede, bir gorba kasigdi rafine yagdi orta ateste kizdiriniz.

Tencereyi atesten alip sodan, domates ve biberlerin yarisini dibine déseyerek sarimsagin, kekigin, tuzun ve
biberin yarisini serpiniz.

Ustline baliklari tek bir sira halinde diziniz. Baliklari kalan sebzelerle értiip, kalan sarimsak, kekik, tuz ve biberi
serperek, kalan 2 ¢gorba kasigi rafine yadi Ustline gezdiriniz.

Atesi kisip tencereyi tekrar atese oturtarak, 30 dakika pisirdikten sonra servis ediniz.

Not: Bu hazirlanmasi kolay kalkan yemegini, patates piresi ve salata ile servis edebilirsiniz.
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