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MANTARLI TORIK

1 kg torik balidi dilimi

12 biylk mantar (silinmig)

15 gr (1 corba kasiJi) tereyad (yumusatiimig)
1 tath kasidi + 1 kahve kagi§i tuz

1 cay kasigi karabiber

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1/2 su bardagi elma sirkesi

2+1/2 su bardagdi balik suyu

6 sap maydanoz

2 yumurtanin sarilari (hafifce ¢irpilimig)

150 gr (10 ¢orba kasigi) tereyadi (eritilmig)
1 cay kasigi limon suyu

1/2 kahve kasigi pul kirmizibiber

Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Once, finninizi orta sicakhda (180CC) getirip, Isitiniz.

Mantarlarin saplarini bigakla kesip, bir kenara ayiriniz. Atese dayanikl bir cam kabi yumusatilmis yagla
yaglayiniz. Balik dilimlerinin iki yanina ellerinizle 1 tath kasidi tuz ile biberi striiniz. Yagladiginiz kaba balik
dilimlerini yerlestiriniz. Sogan, baharat torbasi ve mantar saplarini ekleyip, Ustline 1/2 su bardagi balik suyu ve
sirkeyi dokunuz.

Cam kabi harli atese oturtup, sosu kaynatiniz. Kaynayinca kabi atesten alip firina sirerek, torikleri 30 dakika
(piserken iki kez Ustline eritilmis yag gezdiriniz) pisiriniz.

Kabi firndan alip, mantarlar torik dilimlerinin ¢cevresine diziniz. Kabi yeniden firina srip 5 dakika daha, balik
yumusayincaya kadar pisiriniz.

Torik yumusayinca kabi firndan aliniz. Finnin sicaklidini iyice diistrtinitiz (130 °C). Baliklar delikli kepgeyle
atese dayanikli bir servis tabagina aktarip, mantar baslari ve maydanoz saplariyla gevresini siisleyiniz. Servis
tabagini firna koyarak, sicak kalmasini saglayiniz. Cam kaptaki pisme suyunu kiguk bir tencereye bogaltip harli
atese oturtarak, tencerede 2-3 ¢orba kasidi su kalincaya kadar kaynatiniz.

Tencereyi atesten alip, sosun biraz iinmasini bekleyiniz. Tenceredeki sosun yarisini (1-1,5 ¢orba kagsidr)
yumurta sarilarina katip, yumurta teliyle cirpiniz. Bu karisimi yeniden sosu pisirdiginiz tencereye bosaltiniz.
Eritilmis tereyadi damla damla katiniz. Sos puUrtiksiz olunca limon suyu, kalan tuz (1 kahve kasigi) ve pul
kirmizibiberi ekleyiniz.

Servis tabagdini firndan alip, kasikla sosu azar azar baligin Ustiine diseyiniz. Baliginizi, yaninda kalan sosuyla
servis ediniz.
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