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TEREYAGLI DIL BALIGI

750 gr dilbalidi filetosu (derileri soyulmusg)

3 ¢orba kagiJ! limon suyu

1/2 su bardagi baharatl un (1/2 su bardagdi un + 1 tath kasigi tuz + 1 ¢cay kasigi karabiber + 1 kahve kasig
hindistancevizi rendesi)

125 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

1 biyuk limon (ince dilimlenmig)

1 demet maydanoz

Dilbahg! filetolarinin Ustl 2 ¢orba kasigi limon suyu serpip bir kenara birakarak 5 dakika bekletiniz. Dilbalig
filetolarmi kurulayiniz. Baharatl unu yayvan bir kaba bosaltiniz. Dilbalii filetorini tek tek baharatl una bulayaip
hafifce silkeleyiniz. 90 gr (6 ¢orba kasidi) tereyadi genis bir tavada orta sicaklikta eritiniz. Yag kizinca balik
filetolarini ekleyip her iki yizlerini 4-5 dakika kizartiniz.

Delikli bir kepge ile filetolar tavadan ¢ikarip yayvan bir kaba diziniz. Tavanin kenarlarini temizleyip kalan 2
corba kasidi tereyadi ve 1 ¢orba kasidi limon suyu ekleyip, karisimi arasira karistirarak tereyagi eriyinceye kadar
Isitiniz.

Tavay atesten alip, igindeki karisimi balik filetolarinin Gstiine dékindz. Limon dilimleri ve maydanozla
sUsleyerek servis ediniz.

Not: Tereyagl dilbalidi, haslanmis taze patates ve tereyadlh kuskonmazla servis edilebilir.
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