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MANTARLI MEZGIT

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 mezit balidi (derileri soyulup, filetolari ¢ikariimig)
300 gr (1+1/2 su bardagi) balik suyu

1 tath kasidi limon suyu

125 gr kiglk mantar (silinip, temizlenmis)

2 ¢orba kasiJi un

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

60 gr (1/4 su bardagi) krema

Once) firninizi orta sicakliga (180 C) getirip, 1sitiniz. )

BuyUk ve yayvan bir guiveci, 1 tatl kasigi yagla yaglayip, balik filetolarini yayiniz. Ustlerine balik suyunu dékip
firnda 15 dakika pigiriniz.

Tepsiyi firindan alip, filetolar, 1sitiimis dayanikli bir cam servis tabagdina aktararak bir kenarda sicak tutunuz.
Tepside kalan sosu bir kaseye bosaltip, bir kenara birakiniz.

Izgaranizi iyice kizdinniz. Kiguk bir tencerede kalan yagi orta ateste eritip, limon suyu ve mantarlar katarak 6
dakika sirekli karistirarak pisirerek tencereyi atesten indiriniz. Delikli bir kepceyle mantarlari tencereden ¢ikarip
balik filetolarinin etrafina déseyerek sicak tutunuz.

Unu tahta bir kagikla tencerede kalan sosa katip pirtiksiz bulamag haline getiriniz. Yavas yavas kaseye
ayirdiginiz pisme sosunu tuz ve biberi srekli karigtirarak ekleyiniz. Kremayi katip tencereyi atese oturtunuz.
Sosu sUrekli karigtirarak, 2-3 dakika, koyu ve pirtiiksiz olana kadar pisiriniz.

Sosu, balik filetosunun Ustlne dékip cam servis tabagini 1zgaraya sokarak, Ustl nar gibi olana kadar pigiriniz.
Servis tabagdini izgaradan ¢ikarip servis ediniz.
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