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SUSLU DULGER

IBB Su Urtinleri Hali MUdurlGga

Dilger balig

1 adet beyaz sogan

2 dis sarimsak

2 adet domates

1 tath kasigi kekik

1 cay kasigi pulbiber

5 adet sivri biber

1 kahve fincani tereyagi
1 su bardagi un

Tuz

Tereyadi tavada eritip sirasiyla piyaz seklinde dogranmis sogan, jllyen dogranmis sivribiber, ince dogranmis
sarimsak, doérde bélinmis mantari soteleyin. Kip seklinde dogranmis domatesleri ekleyerek birka¢ dakika
daha kavurun. Kekik ve pulbiber ile tatlandirp ocagin altini kapatin. Baligin filetosunu gikararak julyen dograyin.
Tuz ve unu karistirin. Balik pargalarini unlu karisima bulayip kizgin yagda kizartin. K&git havlu Gzerinde fazla
yagini stzdrin. Onceden hazirladiginiz sebzeli karisima ekleyerek 2 dakika daha baliketlerini zedelemeden
kavurun. Sicak servis yapin.
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