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ROMESCOLU MORINA

https:/tr.braun.com/

4 adet blyuk, taze, derisi alinmis morina filetosu (her biri yaklagik 175 gr.)
Safranli Haglanmis Fasulye igin:

2 dig dogranmis sarimsak

1 adet ince ince dogranmis kiglk sodan

2 corba kagigi naturel sizma zeytinyagi

1 adet dogranmis domates

300 ml balik suyu

1 kutu yikanip durulanmis beyaz cannellini fasulyesi
Bir ¢cimdik safran

Romesco Sos igin:

1 buydk kirmizibiber

350 gr. zeytinyag!

120 gr. soyulmus badem

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 corba kasigi domates piresi

2 cay kasig! paprika

Birkag dilim, parcalanmis bayat ekmek

30 ml sirke

Haslanmig fasulyeler igin sodanlarla sarimsagi genis bir tavada 5 dakika yumusatin. Domatesler, safran ve kuru
fasulyeleri ekleyin. Balik suyuyla kaplayin ve kisik ateste 10-15 dakika pisirin.

Baligin UstinG kaplayacak Romesco sosu igin kirmizibiberin kabugu kararana kadar sicak 1zgara altinda
kavurun. Bir kaba koyup streg filmle iyice kapatin. Sogudugunda biberlerin kabuklarini elle soyup ikiye ayirin ve
cekirdeklerini gikarin.

Bademleri, sarimsagi, ekmegi ve zeytinyaginin yarisini bir kizartma tavasina koyup kisik ateste kavurun.

Bu karigimi biberlere ekleyin ve Braun Multiquick 7 Kablosuz el blendirinin bliylk dograyici kabinda blendirdan
gegirerek pire haline getirin. Domates pUresi, paprika, sirke ve zeytinyadi ekleyerek tekrar karistirin.

Morinanin Ustline bir kagik romesco sosu siiriin ve firin tepsisine yerlestirin. Baligi 200°C[?lde 15 dakika pisirin.
Safranl haslanmis fasulyeyi 4 kaba ayirin ve Ustlerine romesco soslu morina filetolarindan birer adet koyun.
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