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NANTUA SALCALI DIL BALIGI FILETOSU

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
2 dil bah@i (her biri 300 gramlik)
50 gram sadeyag,

100 gram un,

2 limon,

1 bardak sit,

1 bardak sivi durumda krema,

1 bas sogan,

1 bardak sirke,

1 demet maydanoz,

1 defne yapragi,

1 cay kasigi dévilmemis karabiber,
yeteri kadar toz karabiber,

1 tutam kekik,

yeteri kadar tuz.

Yapimi: Baliklar iyice yikanir. Baglari ve ylzgecleri kesilerek bir kenarda tutulur.

Bas taraftan baglayip kuyruga dogru inerek her iki yaninin derisi ¢ikarilir. Karin kismi yarilarak ici temizlenir.
Keskin bir bigagin yardimiyle her iki yanindan ikiser fileto ¢ikarilir, iki baliktan elde edilen sekiz fileto stizgece
konur ve bol akarsuda iyice yikanir.

Toprak bir kaba (glvec) yarim bardak sirke, 1 limonun suyu ve yeteri kadar karabiberle tuz konur. Suyu iyice
sUzulmUs dil bahg: filetolari bu salamuraya yatirlir ve bir saat boyle birakilir.

Filetolarin salamurada yatma siresi sirasinda Nantua salgasinin hazirlanmasina gegilir. Dil baliklarinin baglari ve
ylzgegleri bol akarsuda iyice yikanir. Sonra bir tencereye konur. Uzerlerine dilim dilim kesilmis 1 bas sogan, 1
¢ay kasigi dévulmemis karabiber, 1 tutam kekik, 1 limonun suyuyla rendelenmis kabugunun bir bélima. 1
demet maydanoz, defne yapragi ve yeteri kadar tuz katilir. Bir bardak suyla yarim bardak sirke de tzerlerine
doékulldikten sonra tencere, kapag ortull olarak kuvvetli bir atese oturtulur.

Tenceredekiler on dakika kaynadiktan sonra kap atesten ¢ekilir. Balik kafalari tencereden alinir. Tencerede
kalan salca yari yariya azalincaya kadar yine kaynatilir. Sonra bu salca, balik kafalarinin etleri de katildiktan
sonra bir tllbentten gecirilerek stzdlur.

50 gram sadeyag hafif bir ateste eritilir. Yag eriyince Uzerine 50 gram un dokulir ve 2 dakika kadar kasikla
karistirilarak sarartiimadan kavrulur. Sonra bir bardak sicak tuzlu sit azar azar dékultrken ¢abuk cabuk
karigtirlarak sGt, yagli una yedirilir ve koyu olmayan bir muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir.

Besamel salcasi hazir olunca buna tllbentten gecirilerek stizilmuUs olan salgayla sivi krema katilir. lyice
kanistirilir ve ¢ok hafif bir atese oturtulur; yari sivi kivamina gelinceye kadar kaynatilir. Bu kivami bulunca bir
dakika kaynattiktan sonra salca atesten indirilirken Gzerine 1 tutam karabiber serpildikten sonra bir kere daha
karistirilir ve bdylece Nantua sal¢asi hazir duruma getirilir.

Dil balidi filetolari salamuradan ¢ikarilir, una bulanir ve sarilarak yuvarlak bir bigime getirilir. Bigimi bozulmasin
diye de birer, ikiger kiirdala tutturulur. Bir tavaya yag konur, igine atilan yuvarlak dil filetolari iyice kizartilir.
Kizaran baliklar yaglar stzuldikten sonra bir servis tabagina yerlestirilir. Uzerleri de Nantua salcasiyle értulir.
Bu yemege garni olarak servis tabaginin ¢evresi kibrit ¢cdpl biciminde hazirlanmig kizarmig patateslerle
suslenirse hos olur.
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