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TERE BALIK SUFLESI

1 cay kasigi tuz

200 gr beyaz etli balik filetosu
2 adet arpacik sogan

2 yemek kasigi maydanoz
4 tath kasigi tereyag

2 yemek kasigi krema

2 yemek kasigi sirke

1 yemek kasidi karabiber
2 tath kasigi limon suyu

1 demet tere

6 yemek kasigi krema

4 adet yumurta

Balik filetolarini yikayip mutfak havlusunun arasinda kurutun. Filetolara yumurta sarisini ve kremay! ekleyip
mikserleyin. Karigima limon suyu, maydanoz, tuz ve biberi de katin. Yumurtalarin aklarini ¢irpip kar képugu
haline getirin ve yavas yavas bu kdpukleri bir kasik ile dnceki karigima yedirerek ilave edin. Bu islemi dikkatli
yapin. 6 kiiguk payreks kalibi yaglayin ve iglerini karisiminizla doldurun. 180 derece isitilmis firinda 20 dakika
pisirdikten sonra, firinin 1sisini 200 dereceye getirip 5 dakika daha pisirin. Bu islem sirasinda su sosu hazirlayin:
Ayiklanmis terelerle kiyilmig arpacik soganlarini birkag dakika sirke ile kuvvetli ateste 6ldirin. Sonra bunlari
mikserden gegcirip hafif ates Uzerine koyun, biraz koyulagsin. Bu koyulasan tere piresini stizgec¢ten gecirip, hig
pihtisiz bir sos elde edin. Buna kremayi tuzu biberi koyun ve karigtirin. Sufleleri servis yaparken yaninda bir
sosluk iginde bu sosu sofraya getirin.
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