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PORTAKAL LIMON SOSLU KALKAN HASLAMA

500 g kalkan filetosu

1 1/2 su bardagi balik suyu

1/2 su bardagi portakal suyu (taze sikilmis)
1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

2 arpacik sogani (ince dogranmis)

1 tath kasigi kekik

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

1/2 marul (yapraklar ayiklanip, yilkanmis)
1/2 tath kasigi tuz

Haslama suyunu hazirlamak i¢in balik suyu, portakal suyu, limon suyu, arpacik soganlarinin yarisi, kekigin yarisi
ve karabiberin yarisini bir tavaya koyup, karistirdiktan sonra, tavayi orta atese oturtarak, karigimi bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, haslama suyunu 10 dakika agir agir kaynatin.

Filetolari soguk su altinda calkalayip, k&git mutfak havlusuyla kuruladiktan sonra, filetoyu verevine ikiye
keserek, 1 kalin, 1 de ince parca haline getirin. Kalin fileto parcalarini tavadaki haglama suyuna koyup, 1 dakika
hafifgce haglayin. Sonra ince filetolari koyup, saydamliklarini yitirinceye kadar (3 - 4 dakika) haglayin. Filetolari
delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarip, Ustlerini drterek ilik kalmalarini saglayin.

Atesi biraz agip, tavadaki haglama suyunu buharlagsarak 1/2 su bardagdi kalincaya kadar kaynatin. Sonra tavayi
atesten alip, sosu bir tel stizgecten kiiglk bir tencereye stizerek, bir kenara birakin.

Yagin yarisini bir tencereye koyup, tencereyi orta atesge oturtarak, yad eritin. Kalan arpacik soganlari ve kalan
kekigi koyup, strekli karigtirarak, soganlari 1 dakika pisirin. Marul yapraklari, tuzun yarisi ve kalan karabiberi
ekleyip, karistirarak, marul yapraklar diriliklerini yitirinceye kadar (yaklasik 2 dakika) pisirin. Tencereyi atesten
alip, igindeki karigimi isitilmis bir servis tabagina aktarin.

Kuguk tencereye slizdiguniz sosu orta atege oturtup, kalan tuzu ve kalan tereyagdini ekleyerek, karistirin.
Tabaktaki balik pargalarini, servis tabagindaki marul yapraklarinin Gstline aktardiktan sonra, tencereyi atesten
alarak, sosu balik parcalarinin Ustline bogaltin ve bekletmeden servis yapin.

Not: Bu tarifte istenirse, kalkan yerine pisibaligi ya da dilbalidi kullanilabilir.
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