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SUTERESI SOSLU IZGARA SARDALYA

8 sardalya (her biri yaklagik 125 g ya da 1 kg kiicUk sardalya)
1/2 tath kasigi kirmizibiber

24 tane karabiber (kiriimis)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1/2 tath kasigi tuz

1 limonun kabugu (rendelenmig)

1 demet suteresi (stisleme igin)
limon dilimleri (istege bagl)

Suteresi sosu:

30 cl. (2 su bardagi balik suyu

125 g suteresi (ayiklanip, yikanmig)
15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi
15 g (2 ¢orba kasigi) un

1 ¢corba kasigi krema

Baliklarin ylizgeclerini, pullarini ve i¢ organlarini ¢ikarin ama baglarina dokunmayin. Sonra soguk su altinda
yikayip, k&ddit mutfak havlusuyla iyice kurulayin.

Kirmizibiber, tane karabiberler, zeytinyadi, tuz ve limon kabugu rendesini bir servis tabaginda karistirip,
sardalyalarin her iki yanlarini ¢cevirerek, bu karisima iyice buladiktan sonra, tabagin tGstlini értiin ve oda
sicakhginda 1 saat bekletin.

Bu arada, sosu hazirlamak icin, balik suyunu kig¢uk bir tavaya koyup, tencereyi harli atege oturtarak, suyu
kaynatin. Kaynayinca suterelerini ekleyip, atesi kisarak, yaklasik 10 dakika pigirin. Tencereyi atesten alip,
karisimi blendir kabina aktararak, pure kivami alincaya kadar (yaklasik 1 dakika) karistirin. Sonra bir kdseye
aktarip, bir kenara birakin.

Tereyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi eritin. Eriyince, strekli karigtirarak unu ve suteresi
puresini ekleyin ve bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, sosu 10-15 dakika pisirin.

Bu arada, sardalyalari tabaktan alip, tahta ya da metal sislere gecirin. Sigleri firin 1zgarasinin altina verip, 2-3
dakika 1zgara edin. Sonra sisleri ¢evirip, 6bur yUzlerini de 2-3 dakika 1zgara edin.

Tavay atesten alip, kremay! ekleyerek karistirdiktan sonra, sosu 8 servis tabagina béltstirin. Sigleri firndan
alip, her tabaktaki sosun Ustiine 2'ser sis yerlestirerek, limon dilimleriyle sisleyin (istege bagl) ve servis yapin.
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