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MANTAR SOSLU TEKIR BALIGI

6 tekir baligi (temizlenip, gdzleri ¢ikariimig)
90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

1 ¢corba kasigi un

1/2 su bardag et suyu

125 gr (1/2 su bardagi) krema

125 gr mantar (silinip, ince dilimlenmig)
1 kahve kagsi§i hindistancevizi

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Harci:

30 gr (2 corba kasigi) tereyad

2 taze sogan (temizlenip, kiyilmig)

120 gr mantar (silinip, ince dogranmis)

Harci hazirlamak icin, orta boy bir tencerede tereyadi eritiniz. Yag kizinca sodanlari ekleyip, arasira karistirarak
3-4 dakika, hafifce pembelesene kadar kizartiniz. Mantarlar katip, sik sik karigtirarak 10-15 dakika, sodanlarla
iyice karisip, suyunu blyuk élglide ¢ekinceye kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip, harci bir kenarda
sogumaya birakiniz.

Once, firminizi orta sicakhga (180°C) getirip, isitiniz.

Harg¢ soguyunca, her baligin igini, hargtan egit miktarda koyarak. doldurunuz. Bosluklari bir kiirdanla bitistirip
kapatarak, baliklari bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tavaya 60 gr (4 gorba kasidi) tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca baliklarin 2'sini yada
3'0n0 koyarak, iki yanlarini 3'er dakika kizartiniz. Delikli kepgeyle baliklar blyUk ve yayvan bir firin tepsisine
¢ikariniz. Batln baliklar kizardiktan sonra, kirdanlar ¢ikarip tepsiyi bir kenara birakiniz.

Kuguk bir tencerede, kalan 30 gr (2 corba kasigi) tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca tencereyi atesten alip,
unu katarak purttiksiz bir bulamag haline getiriniz. Yavas yavas et suyunu ve kremayi ekleyiniz. (Karigimin top
top olmamasina 6zellikle dikkat ediniz.) Tencereyi yeniden atese oturtup mantar, hindistancevizi, tuz ve biberi
ekleyerek, sosu 5 dakika surekli karistirarak pisiriniz. Tencereyi atesten alip, sosu tepsideki baliklarin Ustiine
dékiniz. Tepsiyi firnin orta katina sirip 15 dakika, catalla denendiginde baligin eti kolayca kalkincaya kadar
pisiriniz.

Tepsiyi firindan alip, yemeginizi tepsisinde servis ediniz.
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