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SARDALYA BAHAR SALATASI (GELIBOLU CANAKKALE)

https://www.gelibolukaymakamligi.com
4 Kisilik Malzemeler:

200 GR. SEMiZOTU

200 GR. ISPANAK

200 GR. SU TERESI

YARIM DEMET DEREOTU

YARIM DEMET ROKA

1/4 GOBEK SALATA

1 DEMET TAZE NANE

200 GR. TAZE SOGAN

150 GR. MANTAR _

2 ADET KURU SOGAN

150 GR. MANTAR _

2 ADET KURU SOGAN

YETERINCE UN VE MISIR UNU

12 SARDALYA BALIGI

Sos Igin: 5 _ _ _ _ 5
1 SU BARDAGINDAN BIR PARMAK EKSIK SIZMA ORKIDE ZEYTINYAGI
YARIM SU BARDAGI LIMON SIRKESI

1 TATLI KASIGI KIRMIZI PUL BIBER

SIVIYAG.

Hazirlanisi

Temizlediginiz ve bol suyla yikadiginiz yesilliklerin suyu stizllene dek stizgecte bekletin. Semizotunu, ispanagi,
su teresini, yarim demet dereotunu, yarim demet rokayi, gébek salatayi ve bir demet taze naneyi bigak
kullanmadan elinizle iri pargalar halinde koparin. Genig bir salata tabagina aktarin. Mantarlar enine ikiye kesin.
Temizlenmis taze soganlari iri parcalar halinde dograyin. Mantarlari kararmamalari i¢in limonlu suda bekletin.
Taze so@anlar yesilliklerin Gzerine dizin. Bu arada sosu hazirlayin. Genig bir kaseye sizma Orkide zeytinyagi
koyun. Uzerine limon sirkesi ilave edin. lyice ¢irpin. 1 Tatlh kasi@i kirmizi pul biberi ekleyin. Hazirladiginiz sosu
bir kenarda bekletin. Limonlu suda beklettiginiz mantarlarin suyunu stiziin. Teflon tavada kizartin. Kabuklarin
soydug@unuz ve dilimler halinde kestiginiz soganlari teflon tavada kizartin. Kabuklarini soydugunuz ve dilimler
halinde kestiginiz soganlari teflon tavada yumusayana dek soteleyin. Temizlenmis ve kilgiklari ¢ikartilmig
baliklari bol suyla yikayin. Suyu slizdikten sonra sardalya baliklarini, aralarina un serperek, birbirine yapistirin.
Birbirine yapistirdiginiz sardalya baliklarinin dig kisimlarini misir ununa bulayin. Gok az siviyagd surilmus teflon
tavada pigirin. Salata tabagina aldiginiz yesilliklern Gzerine hazirladiginiz sostan gezdirin. Teflon tavada
pisirdiginiz mantarlari, sodanlari ve sardalya baliklarini yesilliklerin tGzerine dizin. Servis yapin.
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