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PORTEKIZ USULU DILBALIGI

MALZEMELER

Dilbahg@i 400 gramlik (temizlenip, fileto ¢ikariimig) 10 adet
Sana’dan Tadim 150 ml

Havug (ince dogranmig) 1 adet

Knorr soganlh ¢esniyi 10 gr

su 1,251t

Buke garni 1 adet

Sogan (halkalarina ayriimig) 4 adet

Konkase domates 850 g

Mantar (dogranmig)300 g

Koérpe taze sodan (sadece yesil kismi dogranmig) 1 bag
Knorr Aromat 1 corba ks

Knorr Baglayici Yemek Sosu 20 g

Maydanoz (ince kiyilmig) 5 ¢orba ks

YAPILIS TARIFI

Dilbahg! filetolarini ve kemiklerini yikayip, ayr slizgeglere ¢ikarin.

Tadimin 35 mililitresini bir tencerede eritin. Yag kizinca havuglari ve sodanl ¢cesniyi ilave ederek Gzerlerine bir
kapak kapatip, sodanlar seffaflagincaya kadar pigirin.

Tencereye balik kemiklerini, suyu ve buke garniyi ekleyin.

Bir tasim kaynatin. Atesi kisin. Uzerinde biriken kefi strekli temizleyerek 20 dakika pisirin.

Bu arada bir tavada Tadimin 75 mililitresini eritin. Halka soganlari ilave ederek altin sarisi renk alincaya kadar
kizartin. Konkase domatesi ve mantarlar ekleyip karistirarak 15 dakika pisirin. Atesten alip, taze soganlarin
yesil kisimlarini katin ve bir kenarda sicak tutun.

Firninizi 180°C ye getirip 1sitin. Tencerede kaynattiginiz balik suyunu ince bir siizgegten temiz bir kagarolaya
slizdurin. Yarisi kalincaya kadar kaynatarak ¢ektirin.

Dilbahg! filetolarini aromat ile baharatlayin. Her birini rulo bi¢iminde sarip, bir firin kabina dik bigimde oturtun.
Balik suyuna katip karistirin ve dil baliklarinin Gzerlerine gezdirin. Baliklari firina strip yaklasik 10-15 dakika
pisirin.

Finndan ¢ikan baliklarin pisme suyunu bir kaba stzdirin. Baliklari ise kenarda sicak tutun. Baglayici yemek
sosunu hazirlayin. Baligin pisme suyunu azar azar bu sosa yedirin. Kalan Tadimi ¢irparak sosa yedirin. Tuzunu
kontrol edin. Baliklarin Gzerlerine hazirladiginiz domatesli mantarli karigimi bélastirtn. Uzerlerini hazirladiginiz
sos ile kaplayin.

Salamandiraya sirin. 3-4 dakika gratine edip, ince kiyilmig maydanoz serperek servis yapin.
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