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KIZARTILMIS REZENE VE PORTAKAL SOSLU KILIG
BALIGI

Su Uriinleri Tanitm Grubu iZMIR
https://www.turkishseafood.org.tr

4 adet kihgbaligi fileto (600 gram)
80 gram kirmizi sogan

4 adet blyuk boy taze rezene

4 adet portakal

Kuru Gzim

Kapari gigegi

Sizma zeytinyadi

Kizartmalik siviyag

Tuz

Karabiber

Yarim ¢orba kasigi kuru 0zUmi suda yumusatin. Taze rezeneyi jlulyen dograyip buzlu suda bekletin.
Portokallarin kabugunu soyduktan sonra incecik dograyin. Portakallari yuvarlak dilimleyip suyuyla kaba alin.
Dogranmis sodani yapismaz yizeyli tavada zeytinyagiyla soteleyin. 1 cm'lik kare kesilmig kiligbalidi filetoyu
tavaya aktarin. Bir tutam tuz ve karabiberle tatlandirin. Birka¢ dakika sonra portakal suyunu da ekleyip
pisirmeye devam edin. Birkag¢ saniye sonra siizliip bir kaseye alin ve yemegin harcini da ayri bir kaseye aktarin.
Tavaya zeytinya@i ilave edip yemegin harci, yumusatiimis kuru Gzim, sudan gegirdiginiz 1 ¢cay kasigi kapari ve
jllyen dogranmis portakal kabugunu soteleyip sosu hazirlayin. Metal gember igine kip kesilmis kilighbald fileto
ve portakal dilimlerini sirayla Gst Uste dizin. Son kata portakal dilimini yerlestirin. Buzlu suda beklettiginiz taze
rezeneyi stzlp kurulayin. Kizgin sivi yagda taze rezeneyi kizartin. Kevgirle siizerek kagit havlu tzerine alip
yagini stzin. Metal gcemberi ¢ikartip kiighbaligi ve portakal dilimlerini servis tabagina alin. Portakal sosu ve
rezeneyle birlikte servis yapin.
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