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SEBZELI BALIK

3 Orta Boy Beyaz Etli Balik Filetosu

1 Adet Ufak Sogan

2 Sap Prrasa

Yarim Limon (Dilimlenmig)

2 Adet Defne Yapragi

Sosu I¢gin

3 Corba Kasigi Margarin

1 Adet Kiglk Kereviz (Dogranmis)

1 Adet Biyik Havug (Kip Dogranmig)
6 Tath Kasigi Un

1.5 Su Bardagi St

125 gr. Gravyer Peyniri (Rendelenmig)
1 Bardak Dolusu Bezelye

Uzerine:

1 Su Barda@ Ekmek Kirintisi

1/2 Bardak Kavrulmug Badem

2 Tath Kasigi Limon Kabugu (Ince Rendelenmis)
1/2 Tath Kasigi karabiber

3 Corba Kasigi Tereyagi

On hazirlik olarak firini 180 derece isitalim. Balik filetolarinin deri ve kilgiklari varsa ayiklayalim. Baligr kiigiik
kpler halinde keselim. Bir baligi yerlestirelim. Uzerini drtecek bicimde soguk su ilave edelim. Dogranmig
sogani, pirasayi defne yapragini limonu ekleyelim. Kisik ateste kaynama noktasina gelinceye kadar pigirelim.
Kapagini kapatip 3-4 dakika daha pisirelim. Baliklari siizerek tencereden alip, hafif yaglanmis firin tepsisine
koyalim.

Sosu Igin: Margarini bir tencerede eritelim. Havug ve kerevizi ekleyip bir dakika kadar pisirdikten sonra unu
ilave edelim. Kisik ateste, un altin rengi alana kadar ¢evirmeye devam edelim. SUtU tencereye yavas yavas
bosaltalim. Surekli karigtirarak orta ateste ¢ dakika pisirelim. Kaynamaya baglayinca bir dakika kadar ateste
tutup, sonra indirelim. Sosu oda Isisina gelinceye dek sogutalim. Peynir ve bezelyeleri ekleyip, sosu baliklarin
Uzerine dokerek hafifge karigtiralim.

Uzerine: Ekmek kirintilar, dévilmuas badem, limon kabugu ve karabiberi karigtiralim. Yemegin Gzerine dokelim.
Tereyagdi dilimlerini de Ustiine yerlestirip, 20 dakika kadar daha kaynatalim. Dereotuyla susleyip servis yapalim
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