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PURELI DENiZ URUNLERI OGRETEN

500 gram soyulmus patates
Az hindistancevizi rendesi

1/2 tath kasigi tuz

3 yumurtanin sarisi

16 adet halka kalamar

8 adet dilbalg! filetosu

1 tath kasidi tereyad

8 parca levrek

1/2 tath kasigi tuz

2 kahve fincani balik suyu

1 kahve fincani krema

2 su bardagi Beyaz Balik Sosu
2 ¢orba kasigl Sos Hollandez

1 adet ki¢ikbas cok ince kiyilmig sogan
2 ¢orba kasi@i vurulmus krema
2 kahve fincani rende gravyer

1) Dibi duz bir tencerenin icine yadi koyup hafif¢e kizdirip baliklari ve sogani ilave ediniz, tuzu ve balik suyunu
ilave ettikten sonra kapagini kapatiniz.

2) Agir agir kaynatarak 7 dakika pigiriniz, kalan suyun yarisini ¢ektirip kremasini ve beyaz balik sosunu ilave
edip karistirarak 8 dakika kaynatiniz.

3) Klgik bir kaba stzdiriniz ve karigtirarak icine Sos Hollandez ve Vurulmug Krema'yi yediriniz.

4) Bir 6greten tabaginin ortasina baliklari karigik sekilde dizerek kenara ayiriniz.

5) Patatesleri 4'e béllp Uzerini kapatincaya kadar su doldurunuz, kaynatarak 20-25 dakika pisirip hemen
slizduriinlz, sonra bir plre makinesinden gegirip igine tuzunu ve az hindistancevizini ve 2 yumurtanin sarisini
ilave edip karistiriniz.

6) Sonra ucunda kalin tirtill duy bulunan bir sikma torbasi ile gratine yapacagdiniz balik tabaginin bittin kenarina
hat seklinde kalinca ve dizglnce inigli ¢ikisli sikiniz, 1 yumurta sarisini ¢irpip bir firga ile hafifce patatesin
Uzerine surunuz.

7) Patatesli tabagin Gzerine sosu ve gravyer peynirini serpip, kizgin firinda renk alincaya kadar gratine yapip,
servis yapiniz.
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