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KLEOPATRA GRETAN

Levrek, kefal gibi baliklardan

1250-1500 gram balik

20 gram tereyag! ya da margarin

3 bardak su

1 havug

1 sogan

1/2 kereviz koku

1 maydanoz koku

4 defne yapragi

Tuz

SALCASI:

60 gram tereyad! ya da margarin (3 gorba kasigi)
1/2 kahve fincani su

20 gram tereyad! ya da margarin (1 ¢orba kasigi)
12 gram un (1/2 kahve fincani)

1 bardak balik kemiklerinin pistigi su

1 yumurta sarisi

1 Asa@i yukar 1250 - 1500 gram agirhigindaki tek bir adet levrek ya da kefalin her iki tarafindaki etleri baligin
uzunluguna dogru ortasindaki kaim kilgik hizasindan keserek filetoyu ¢ikardiktan sonra, ¢ikarilan bu etlerin alt,
yani kuyruk kismindan etle deriyi bigakla hafif¢e birbirlerinden ayirmali, sonra da bicagin yizind deri kismina
dogru hafifce meylettirmek suretiyle yurtterek deriyi ylzmeli, sonra da ytzllen her parcayi enligine ikiye, sonra
da uzunluguna Uce kesmek suretiyle etleri 3 - 4 santim eninde ve 12 - 15 santim uzunlugunda 12 uzun parcaya
ayirmali, sonra da her uzun parc¢a eti muska katlar gibi bir kez katlayarak bunlara birer i¢ggen sekli verdirmeli ve
ici 1 corba kasigi tereyadi ya da margarin ile yaglanmis bir tepsiye siralamali ve bir tarafa birakmaldir.

2 Diger taraftan baska bir kaba, 3 bardak su, 1 havug, 1 sogan, yarim bas kereviz kékl ve 1 maydanoz kokd, 4
adet defne yapragi, 1 tath kasigi tuz ile baligin arta kalan bas, kuyruk ve kemiklerini ilave etmeli ve kapaksiz
olarak 30 dakika hagladiktan sonra suyu kullanmak Gzere bir kaba stizmelidir. SGzilen su asagi yukari 1.1/4
bardak gelmelidir, fazla ise bir siire kaynatarak azaltmasini saglamalidir.

3 Sonra, tepsideki Uggen seklindeki baliklara; stizilen balik suyunun Ugte birini ilave etmeli ve tepsiyi orta
kuvvette firna strerek baliklar 25 dakika pisirmeli, sonra da baliklari tepsiden bir tabada alarak, bir tarafa
birakmali ve tepsideki baliklar pisirdigimiz suyu da kalan balik suyuna ilave etmeli, sonradan kullanmak tzere
bunu da bir tarafa birakmaldir. (Balik suyunun tam 1 bardak gelmesi gerekir.)

4 Sonra kugukee bir kaba 1 adet yumurta sarisi ile yarim kahve fincani su koyduktan sonra, az ates Ustinde
yumurtayl durmadan ve hizlica vurmak suretiyle bes dakika pisirmeli, sonra buna findik buyUkligtnde parcalara
ayrilmis tereya@i ya da margarin katmak ve her karista da iyice karistirmak suretiyle sulu yumurtayi da bir tarafa
birakmalidir.

5 Sonra yine bagka bir kaba, kalan 1 silme ¢orba kagsi§i tereyadi ya da margarin ile bir ceyrek kahve fincani un
koyarak, 2 dakika kadar kavurmali, sonra buna énce 1 bardak balik suyunu katarak salcada dtudin ¢orbasi
kivaminda bir koyuluk olusuncaya kadar karistirmak suretiyle pisirmeli, sonra da buna azar azar olmak Gzere bir
tarafa birakmis oldugumuz tereyagli yumurtayi ilave ederek, birkag¢ kez daha karistirdiktan sonra salcayi atesten
almalidir.

6 Sonra elde edilen bu salcayi; pisirmis ve servis tabagina alarak bir tarafa birakmis oldugumuz tGggen
seklindeki baliklarin Ustlerine dékmeli, sonra da tabagi atesi Ustten verilmis kizginca firina strerek salgada hafif
bir pembelik meydana gelinceye kadar asagi yukari 15 dakika kizartmali ve tabagiyle servis yapmalidir.
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