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MANTARLI BALIK

450 gr. ayiklanmig balik

250 gr. taze mantar

1 ¢corba kasigi tereyad

1 ¢orba kasigi ince kesilmis salam
1 ¢orba kasigi rendelenmis sodan
1 corba kasigi kiyllmis maydanoz
1 tutam tuz

250 gr. besamel sosu

Baliklar suda haglayin. Sudan ¢ikarin. Baliklari kiigUk pargalar halinde kesin.

Mantarlari temizleyin ve yikayin. Tereyagdini bir kabin i¢inde kizdirin.

Salamlar bunun iginde kisa sire kizartin. Sogani ve maydanozu ilave edin. Kizartin ve mantarlari katin. Kabin
agzini kapatarak 2-3 dakika pigirin. Tencereyi atesten indirin. Baliklari ilave edin. Tuzu, biberi ve gekeri katin.
Malzemeyi tabaklara porsiyonluk taksim edin. Uzerine besamel sosu dékin.

Firnna koyarak 10 dakika kizartin. Sicak olarak servis yapin.

BESAMEL SOSUNUN HAZIRLANISI: 100 gram yagla 100 gram unu bir tencereye koyarak pembelesmeden
kavurun. Yarim litre sttt azar azar ilave ederek bulamag haline getirin. Bir iki tagim kaynatarak biraz tuz atin ve
atesten alin. Uzerine kabuklanmamasi icin tereyag veya sGt strtn.
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