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MANTARLI PiSI BALIGI

8 pisibaligi filetosu

2 su bardag balik suyu

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 defne yaprag

6 tane karabiber

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1 cay kasigi tuz

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

500 gr kiicik mantar (temizlenip, kalin dilimlenmig)
2 ¢orba kasiJi un

60 gr (1/4 su bardagi) krema

1 ¢corba kasigi arpacik sogani (ince kiyilmig)
1 fiske pul kirmizibiber

60 gr (1/2 su bardagi) kasar peyniri rendesi

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

Balik suyu, limon suyu, defne yapragi, tane karabiber, sogan ve tuzu blyuk bir glivecte karigtirip, baliklar
karisima iyice bulayiniz. Giivecin Ustlinu kapatip, firinin orta katinda 25-30 dakika, ¢atal baliklara kolayca
batana kadar pisiriniz.

Gauveci firndan alip, biraz ilinmasmi bekleyiniz. Spatulayla baliklar ¢ikarip, baska bir blyUk glvece aktararak,
bir kenarda sicak kalmalarini saglayiniz. Glivegteki pisme suyundan 1+1/4 su bardagini ayirip, bir kenara
birakiniz.

Orta boy bir tavada 3 ¢orba kasidi yag kizdiriniz. Mantarlari tavaya koyup, sik sik karistirarak 3 dakika pisiriniz.
Tavay! atesten alip, delikli kepgeyle mantarlari gikararak, bir kenarda sicak kalmalarini saglayiniz.

Once, 1zgaranizi iyice kizdiriniz.

Kalan 1 ¢orba kasigi yadi, orta boy bir tencerede, orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca tavayi atesten alip, tahta bir
kasikla unu katarak, purtiksiz bir bulamag elde ediniz. Ayirdiginiz 1+1/4 su bardagi pisme suyunu agir agir
katip, tencereyi yeniden atese oturtarak 2-3 dakika, sos koyu ve prtiksiz olana kadar pisiriniz. Tencereyi
atesten alip krema, arpacik sogani ve pul kirmizibiberi katiniz. Sicak mantarlari katip, tenceredeki malzeme iyice
karisana kadar pigiriniz. Tencereyi atesten alip, mantarl sosu glvegteki baliklarin Gstline dékintz. Kasar
peyniri rendesini serpip, glveci 1zgaraya sokunuz. Baliklan 5 dakika, Ustlerindeki peynir tabakasi eriyene kadar
pisiriniz.

Guveci 1zgaradan alip, yemeginizi servis ediniz.
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