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SENJAK USULU BALIK (FRANSA)

Levrek, kefal, mercan, sinarit gibi baliklardan

1000 gram balik

100 gram mantar

20 gram tereyad! (1 corba kasig)

1 havug

1 kliclkge sogan

1 maydanoz koku

2 defne yapragi

3 bardak su

Tuz

SALCASI:

30 gram margarin (1 1/2 gorba kasigi)

25 gram un (1/2 kahve fincani)

250 gram st (1 bardak)

1/2 bardak balik suyu

80 gram ayrica tereyagi ya da 80 gram margarin (4 corba kasigi)
50 gram rende gravyer ya da kasar peyniri (2 kahve fincani)

1 Asa@i yukari 1000 gram agirhigindaki levrek baliginin her iki taraflarindaki etleri baligin uzunluguna
ortalarindaki kaim kilgik hizasindan keserek etleri ¢ikardiktan sonra, enliliklerine dogru bunlari ikiye kesmeli ve
iyice yikadiktan sonraici 1 gorba kasidi tereyagdi ile yaglanmig bir kicUk tencereye yerlestirmeli, bir tarafa
birakmalidir.

2 Sonra bagka bir kaba 3 bardak su, 1 adet havug, 1 klicikge sodan, 1 maydanoz kdku, 2 defne yapragi, 1 tatli
kasiJ! tuz ile, baligin arta kalan bag, kuyruk ve kemiklerini koyarak, balik suyu yarim bardak kalincaya kadar
asagi yukari 1 saat kapaksiz kaynatmali ve bir bardada stizmelidir.

3 Sonra balik tenceresini alarak, buna; soyulmus, yikanmis ve kigtk dogranmig 100 gr. mantar ile bardaga
slizmUs oldugumuz balik suyunu ilave ederek kuvvetlice ateste baliklar ancak, 15 - 20 dakika arasinda
haslamali, sonra baliklari bir delikli kepge ile tabaga alarak, bir tarafa birakmali ve mantarl balik suyunu da tam
yarim bardak kalincaya kadar kaynatmali, sonra da mantarlari bir tabaga, suyunu da bagka bir tabada
stzmelidir.

4 Bundan sonra bir kiicikce kaba bir buguk ¢orba kasigr margarin ile yarim kahve fincani un koyarak 2 dakika
kavurmali, sonra buna énce bir bardak sit, sonra da sizmUs oldugumuz yarim bardak balik suyunu katarak,
salga dugin ¢orbasi kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar karistirmak suretiyle pisirmeli ve atesi azaltarak
buna findik blyUkliginde pargalara bélinms 4 silme ¢orba kasig tereyadini ya da margarini azar azar katmak
suretiyle yedirmeli, sonra da sal¢aya 1 kahve fincani gravyer peyniri ile 1 tath kasidi da tuz ilave ederek,
karistirdiktan sonra atesten almali ve bir yana koymalidir.

5 Sonra pisirmis oldugumuz baliklari alarak Ustlerindeki deriyi ¢cikarmall ve ufak parcalara ayirdiktan sonra
bunlara haglanmis mantarlari ve hazirlamis oldugumuz salcanin yarisini katmali ve karistirmak suretiyle salcay!
baliklara iyice buladiktan sonra bunlari yayvanca bir tabaga yerlestirmeli ve tabaga yaymis oldugumuz baliklarin
Ustlerine artan salcayi sivadiktan sonra salganin Ustiine 1 kahve fincani gravyer ya da kasar peyniri serpmeli,
sonra da tabagi isisi Ustten verilmis kizgin firna sirerek, Ustteki peynir hafifce kizarincaya kadar asagdi yukari 10
- 15 dakika firmlamali ve servis yapmalidir.
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