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LUFER SOTE

Malzemeler:

4 parca kilgiksiz lufer fileto;

1 orta boy kereviz kok, soyulup kugbagsi dogranmis

kereviz k6kinin hacim olarak Ug katl kadar yikanip parcalara ayriimis karnabahar
1 kliclk soyulmus patates

2 defne yapragi

4 dal taze tarhun

7 adet sitake mantari, boydan boya ince dilimler halinde kesilmig
sizmayag

tereyagi

tuz ve taze cekilmis karabiber.

Yapiligt:

Once plreyi hazirlayin. Bir tencereye kerevizleri, karnabaharlari, dogranmis patatesleri, defne yapraklarini ve bir
tarhun dalini koyun, drtecek kadar su doldurun, tuz ilave edip kaynama noktasina getirin. Kapagini kapayip orta
ateste 30 dakika kadar pisirin. Tarhun dalini ve defne yapraklarini digari alin, suyunu sizin. El blenderi ya da
mutfak robotuyla pure haline getirin, tuz ve taze ¢ekilmis karabiber ilave edin. Rejim kayginiz yoksa bu asamada
sebze puresine bir corba kasigi tereyadi ve U¢-dort corba kasigi taze krema eklemek lezzeti bayagi iyilestirir.
Sitake mantarlarini tavada iki ¢corba kasidi zeytinyagiyla birlikte G¢-dért dakika gevirerek kavurun, kenara alin.
Eger sitake bulamazsaniz kestane mantari da kullanabilirsiniz ama sampiyon mantari kullanmayin.

Lufer filetolarina diizgin dikddrtgen sekli verin. Bunun igin filetonun genis ug kismini bir bigakla dimdiz kesin
ve kuyruk kismindan da ¢ parmak yukari dogru kesip alarak diz kenarli dikddrtgen Filetolar elde edin.
Yapismaz bir tavayi yuksek ateste kizdirin. Kagit havluyla iyice kuruladiginiz Iifer filetolarinin derili yiizlerine
elinizle hafifge zeytinyag striin. Kizmig tavaya baliklarin énce derili taraflarini koyup U¢ dakika pisirdikten sonra
ters ylz edip bir dakika da derisiz taraflarini pisirin. Lfer filetolar toplam doért dakikadan daha uzun pisirilirse
kurur ve lezzetleri bozulur. Zaten ¢ok fazla pisen balik lezzetsiz olur, bunu hi¢ unutmayin. Baligi az pisirmek
makbuldUr.

Onceden isittiginiz yemek tabaklarin ortasina sicak plireyi paylastirin. Piirenin tistiine sicak mantarlari pay edin.
En Uste de birer dilim fileto Ifer oturtun. Tabagin etrafini taze tarhun yapraklariyla dekore edin ve sos olarak
'truf ya@!' kullanin. Higbiri yoksa iyi kalite sizma yadi da kullanabilirsiniz. Kiyilmis antepfistigi serperek servis
edin.

Harriyet
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