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RIVIERA SOSLU TEKIR BALIGI

4 tekir baligi (temizlenip, gozleri ¢ikariimig)

90 gr (3/4 su bardagi) un (1 cay kasidi tuz ve 1 ¢ay kasigi karabiberle karigtirnimis)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

Sosu:

1+1/4 su bardad mayonez

2dis sarimsak (dévulmus)

10 zeytin (¢ekirdekleri ¢gikariimis ve dogranmig)
1 tath kasigi kapari

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Sosu hazirlamak igin, klicUk bir kasede mayonezi sarimsak, kapari, zeytin, tuz ve biberle karistiriniz. Tahta bir
kasikla battiin malzemeyi iyice ¢irpip, kaseyi balik pisene kadar buzdolabinda bekletiniz.

Baharatli unu bir tabada koyunuz. Baliklari teker teker una iyice bulayip, fazla unlarini silkeleyerek bir kenara
birakiniz.

BuyUk bir tavaya tereya@i ve zeytinyagi koyup, orta atese oturtunuz. Yag kizinca baliklar tavaya koyup, her iki
yanlarini 5-6'sar dakika, kahverengi olana ve ¢atalla denendiginde eti kolayca kalkana kadar kizartiniz. Delikli
kepceyle baliklar kagit pegete Ustlne ¢ikarip, fazla yaglarini stizdirdikten sonra, isitilmig bir servis tabagina
diziniz.

Sosu buzdolabindan alip, bir sos kasesine bosaltarak balikla birlikte servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:70069 « adi:Riviera Soslu Tekir Baligi » gonderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:06.05.2024 - 09:46


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/riviera-soslu-tekir-baligi-vt52665
http://www.tcpdf.org

