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SOSLU BARBUNYA BALIGI

Mirto Amalthia

600 Gr. Barbunya Baligi

1 Su Bardagi Un

1 Gay Kasigi Deniz tuzu

1 Cay Kasigi Cekilmis Karabiber

2 Su Bardagi Kizartmak icin Aygicek yagi
1 Corba Kasig Tereyadi

2 Corba Kasigi Toz Kignis

2 Corba Kasigi Toz Zerdecal

1/2 Su Bardag! Kiyilmis taze sogan
10 Adet Dilimlenmis Maydonoz Sapi
1 Tath Kasigi Deniz tuzu

1 Tath Kasig1 Cekilmis Karabiber

3 Corba Kasigi Esmer Seker

2 Tath Kasigi Koéri baharati

2 Corba Kasigi Un

1/2 Su Bardagi Su

1/2 Su Bardagi Sit

1 Gorba Kasigi Hindistan Cevizi

Firnimizi 180 derecede isitalim.

Temizlenmis olan baliklari, k&gt havlu arasinda kurutalim.

1 su barda@i unun icine tuz ile karabiberi katarak harmanlayalim ve baliklari una bulayalim.

Yagdimizi derin bir tencere igerisinde isitalim ve yaklasik 3 - 4 dakika altin rengi olana kadar baliklar kizartalim.
Baliklar pecete Uzerinde fazla yaglarini almak tzere bekletelim.

Simdi sira geldi sosumuzu yapmaya. Bir sos tenceresi iginde tereyagi eriterek, 2 yemek kasigi unu kavuralim.
Un kokusu ¢ikip, rengi ddnmeye baglayinca isiy1 azaltalim ve sit ile suyu ilave ederek kivamli ve piriizsuz bir
sos elde edelim.

Sos kaynamaya baglayinca tim malzemeleri ilave ederek birka¢ dakika tatlarin birlesmesi igin karigtiralim ve
atesi kapatalim.

Kizarmig baliklari cam bir firin tepsisi icine dizelim. Hazirladigimiz sosu baliklarin Gzerine dbkelim ve sicak
firnda 5 - 7 dakika tutup servis yapalim.
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