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SANBERTEN USULU KALKAN

1 kalkan bahg@i (1250 - 1500 gr.)

160 gram margarin ya da tereyadi (8 ¢orba kagidi)
1 su barda@ elma sirkesi

1 tutam kekik

Tuz

1 Taze olmak Uizere 1250 - 1500 gram gelmekte olan kalkan baliginin igini temizledikten sonra, baligin kuyruk,
sirt ve kanat denen yelpaze gibi kisirlarini makasla kesmeli, yikamali, sonra da baligi icine alabilecek bir tepsiye
yerlestirmeli, sonra buna bir bardak elma sirkesi, 4 silme ¢orba kasigi margarin ya da tereyadi 1 tutam kekik ile
2 tath kasig1 da tuz ilave ederek, Ustline bir kapak kapatmali ve balik yumusak bir hal alincaya kadar orta
kuvvetteki ateste asagdi yukari 25 dakika pisirmeli ve atesten gekmelidir.

2 Sonra, baligin icinde pistigi tereyagdh sirkeyi sonradan kullanmak Gzere bir kaba stizdikten sonra, baliin etini
zedelemeden Ustlindeki digmeli deriyi bir bicak ucu ile 6zenli bir surette siyirarak gikarmali, sonra da balgin
Ustline servis tabagdini kapatarak altlist etmek suretiyle baligi tabaga almali ve baligin bu kismindaki derisini de
diger kisimda yaptigimiz gibi siyirdiktan sonra, sogumamasi icin tabagi ile birlikte ya hafif firina strmeli, ya da
¢cok hafif bir atese oturtmalidr.

3 Bundan sonra stlizerek bir tarafa birakmig oldugumuz tereyagl sirkeyi atese oturtarak, eksilmesi igin kapaksiz
15 dakika kaynatmali, sonra da bu sirkeye findik biyUkliginde parcalara ayriimis 4 silme ¢orba kasidi tereyagi
ya da margarini azar azar katmal ve bir taraftan da telle hizlica karigtirmak suretiyle yag salgaya yedirdikten
sonra, baligin Ustiine dékmeli ve servis yapmalidir. (Yag yedirme islemini hafif ates Ustiinde yapmalidir.)
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