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MANTARLI ALABALIK

500 gr alabalik flatosu (temizlenmisg, ayiklanmig, ykanmig)
1 limonun suyu

90 gr (3/4 su bardagi) un (1 ¢cay kasidi tuz ve 1 ¢ay kasigi biberle karistiriimig)
60 gr (4 corba kasigi) tereyad

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

250 gr mantar (silinip, ince dilimlenmis)

1/2 su bardagi su

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 corba kasigi maydanoz (ince kiyilmig).

Alabalik flatolarini orta boy bir kaseye koyup, Ustlerine limon suyunu dékerek, bir kenarda 5 dakika bekletiniz.
Tuz ve biberle karnstinlmig unu bir tabada koyup, baliklari teker teker una buladiktan sonra, fazla unlarini
silkeleyiniz. BlyUk bir tavada yagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca sodani ekleyip, arasira karigtirararak 5-6
dakika, renkleri pembelesinceye kadar kizartiniz. Mantarlar ekleyip, 3 dakika kizartiniz. Delikli kepgeyle sogan
ve mantarlari bir tabaga ¢ikarip, sicak kalmalarini sadlayiniz. Taraklar tavaya koyup, sik sik karistirarak 5
dakika, her taraflari pembelesinceye kadar kizartiniz. Suyu Ustlerine dokip, kaynatiniz. (Arada tavanin dibini
kaziyiniz.) Kaynayinca atesi iyice kisip, baliklari agir ateste 6-7 dakika, suyu biraz koyulagincaya kadar pisiriniz.
Sogan ve mantarlari yeniden tavaya koyup krema, tuz ve biberi ekledikten sonra 2 dakika daha, krema iyice
Isinincaya kadar pigiriniz. Tavayi atesten alip, maydanozu serpiniz. Baliklari sosuyla birlikte, 1sitiimis bir servis
tabagina aktarip, servis ediniz.
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