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TARATOR SOSLU KALKAN TAVA

Orta boy bir kalkan balig

1 limonun suyu

1 cay bardagi sizma zeytinyagi
Kizartma igin sivi yag

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

1 bardak un

2 orta boy patates

Roka

Limon

Tarator sos igin:

3-4 dilim bayat ekmek igi

Bir avug ceviz igi

1 adet limon

3 dis dévilmus sarimsak

3 Yemek kagigi sizme yogurt
Yarim gay bardagi sizma zeytinyagi
1 yemek kagigi mayonez

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Tarator sos i¢in, ekmek i¢lerinizi cok az islatarak gukur bir kaba koyunuz, cevizlerinizi ince ince dograyin ve
ekmek icleri ile kanstirin. Malzeme listesindeki hergeyi kabinizin igerisi ne bogaltin ve b ir ¢atal yardimi ile ezerek
karistirm. Tim malzemenin homojen olarak birbirine karistigina emin oldugunuzda tarator sosunuz hazirdir.
Patateslerinizi soyup hagladiktan sonra dort parcaya boélip, 15 dakika renk alana kadar 200 derece firinda
pisirin.

Rokalariniz1 yikayip kuruttuk tan sonra 4-5 dalini servis tabaklariniza bir dilim limon ile yerlestirin. Temizlenmig
kalkan baligini i¢-dért santimlik seritler halinde kesiniz.

Bir kapta zeytinyaginizi ve limonunuzun suyunu ¢irparak taze ¢ekilmis karabiber ile tatlandirin.

Ballk parcalarinizi onbes dakika kadar bu marine sosunda bekletin, daha sonra un layarak kizgin yagda kizartin
ve servis tabakalarina alin.

Tarator sosunuzu her bir servis tabagina kic¢Uk kaplarda koyarak servis ediniz.
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