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LIMONLU VE TEREYAGLI KALKAN

4 kalkan dilimi

1 yumurta (2 ¢gorba kasigi sut ile hafif ¢irpilmig)
60 gr (2/3 su bardagi) bayat ekmek igi

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

Limon ve soganl tereyad:

60 gr (4 corba kasigi) limonlu tereyag

1 corba kasigi taze sodan (¢ok ince kiyilmig)

Once limon ve sogdanli tereyadi sosunu hazirlayiniz. Kiigiik bir kase iginde limonlu tereyagi ve kiyilmis taze
sogani bir tahta kasikla krema haline gelene kadar karistiriniz. Bu sosu ki¢Uk bir tabaga koyup, sogumasi igin
buzdolabinda 30 dakika saklayiniz.

Bir tabaga sGtli yumurta karisimini, bir bagka tabada da ufalanmis ekmek icini koyunuz. Baliklari, 6nce yumurta
karisimina, sonra ekmek i¢ine bulayiniz. Fazla ekmek igini atmak icin, baliklari hafifce silkeleyip bir kenara
birakiniz.

BuyUk bir tavada, yag, orta ateste eritiniz. Yag kizinca baliklari tavaya koyup, her iki taraflarini 8'er dakika
kizartiniz. Baliklari tavadan alip kagit pecgete Ustline koyarak, fazla yaglarini stizdiriniz. Kalkan dilimlerini
servis tabagina koyup, buzdolabindan sosu ¢ikararak, birlikte servis ediniz.

Not: Limonlu ve tereyagl kalkan yesil salata ve ispanak piresi ile servis edilebilen lezzetli bir balik yemegidir.
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