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PORTAKAL SOSLU MEZGIT

4 adet mezgit fileto

Y2 su bardag taze sikilmig portakal suyu
1 corba kasigi ince kiyllmis dereotu

tuz, karabiber

2 adet ¢irpiimis yumurta

1 Y2 su bardagdi ufalanmis misir gevregi
3 corba kagiJ eritilmis tereyagd

Sos icin malzemeler:

2 yemek kasigi elma sirkesi

2 yemek kasigi toz seker

2 su bardag tavuk suyu

Y2 su bardagi portakal suyu

1 yemek kasidi portakal kabugu rendesi
1 2 yemek kasig silme misir nigastasi

Firnni 220 dereceye getirin.

Bir kapta 2 su bardag taze sikilmig portakal suyuna dereotunu ilave edin, tuz ve karabiber ile tatlandirip yayvan
bir kaba dékin. Baliklari karisimin icinde 15-20 dakika bekletin.

Baliklari dnce Arzum Farina Mikser ile ¢irpilmis yumurtalara bulayin.

Misir gevreklerini iri kalacak sekilde bir tur Arzum Mio dograyicidan gegirin. )

Yumurtaya batirdiginiz baliklari, dograyicidan gegirdiginiz misir gevregine bulayin. Uzerlerine erimig tereyagini
gezdirin. Onceden isitilmisg firnda 10-15 dakika Ustleri iyice kizarincaya kadar pisirin.

Sos icin :

Bir sos kabinda seker ve sirkeyi karamel kivamina gelinceye kadar kaynatin.

Tavuk suyunu ekleyip, bir dakika Arzum Soprano el blenderiyla karigtirarak pigirin.

Icine portakal suyu ve portakal kabudu rendesini ilave edip karistirmaya devam edin.

Misir nisastasini eritin. Pisirdiginiz sosa karistirmaya devam ederek yavas yavas ekleyin. Sos koyulasincaya
kadar pisirin.

Finnda kizaran baliklari portakal sosu ile servis yapin.
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