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MANTAR SOSLU MEZGIT FILETOSU

4 mezit balig (her biri yaklasik 350 g fileto ¢ikarilip, derileri alinmig)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

3 ¢orba kagsiJ! limon suyu

30 cl. (1 1/4 su barda@i balik suyu)

250 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, ince dogranmis)
15 g (1 corba kasigl) tuzsuz tereyag

15 g (2 ¢orba kasigi) un

35 g (2 ¢orba kasiJi) krema

750 g taze patates (yikanip, kabuklari kazinmig)

2 ¢orba kasig maydanoz (kiyilmig)

Filetolari soguk su altinda calkalayip, k&git mutfak havlusuyla kuruttuktan sonra, deri yanlari Uste gelecek
bicimde mutfak tezgdhinin Ustlne serin. Tuzun yarisi, karabiber ve limon suyunun 1 ¢orba kasigini Ustlerine
serpistirip, her filetoyu bas béliminden kuyruguna dogru yuvarlayarak rulo halinde sarin.

Rulolari kii¢Uk bir tencereye koyup, Ustlerine balik suyunu dékin. Tencerenin kapagini sikica kapatarak, orta
atese oturtup, baliklari 8-10 dakika pisirin.

Bu arada bagka bir tencerede patatesleri haglayin. Mantarlar bir kdseye koyup, kalan limon suyunu Ustlerine
dokerek, iyice karistirin.

Delikli spatulayla mezit rulolarini k&gt mutfak havlusu Ustlne ¢ikarin. Sulari iyice stizildUkten sonra bir servis
tabagina dizip, tabagdin tGstini aliminyum folyoyla érterek bir kenara birakin.

Tenceredeki balik suyunu 25 cl (1 su bardag) kalincaya kadar kaynatmay:i strdurtrken, bir bagka tencerede
tereyagini eritin. Eriyince karigtirarak unu katip, ébir tenceredeki balik suyunu Ustiine bosaltin ve surekli
karistirarak bir tagim kaynatin. Kaynayinca mantarlari ve kalan tuzu ekleyip, atesi kisarak,

mantarlar yumusayincaya kadar (5 dakika) pisirin. Karigtirarak kremay: ekleyip, sosu 1 dakika daha pisirin.
Tencereyi atesten alip, kapagini kapatarak bir kenara birakin.

Patatesler haglaninca (hafif¢e sert kalmalidirlar) bir stizgegte sizip, dilimleyin. Servis tabaginin Gstindeki
aliminyum folyoyu alip, tenceredeki kremali sosu bir kasikla mezit rulolarinin Ustiine bosaltin. Sicak patates
dilimlerini yanlarina ve aralarina dizip, patateslerin Ustiine maydanozlar serptikten sonra, servis yapin.
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