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Tarator

Malzeme (4 Kisilik) : 3 dilim bayat ekmek, 10 adet ceviz ici, 1 corba kasidi zeytinyadi, 1 cay kasigi
(zim sirkesi, 1 dis sarimsak, > cay bardadi su, Y2 cay bardadi limon suyu, tuz, karabiber, kirmizi
biber.

Yapihisi : Bayat ekmek dilimlerinin iglerini avucunuzun igi ile iyice ufalayin. Su ilave ederek koyu
bulamag haline getirin. Ceviz iglerinin kabuklarini ayikladiktan sonra iyice dévin.

Bulamag haline gelmis ekmek iclerine déviilmiis cevizleri, zeytinyadini, sirkeyi, déviilmis_.sarimsadi,
tuz, karabiber ve kirmizi biberi ilave edip karistirin. Bir kenara koyup 10 dakika dinl §&Soéuk

(oda sicakliginda) olarak servis yapiniz. A N
Bu sos, midye tava ile gok glzel giden, Marmara ve Ege mutfaklarina has, i ozelliklerini
taslyan bir sostur. Kalamar tava ile de servis yapabilirsiniz. Servis yaparken buz mis gibi

olmamasina dikkat etmelisiniz. &
Sos "Amandine” Q 7.

Malzeme (4 Kisilik) : 4 cay kasidi karabiber, 2 cay | @ z, 3 a kasidi un, 100 gram ceviz ici, 1
adet limonun suyu, 2 corba kasigi zeytinyadi, 4 corbakasigi beyaz sarap (veya 2 corba kasigi Uiziim
sirkesi), 2 corba kasigi krema, 1 cay kasigi zencefil.

Yapilisi : Cevizleri islattiktan sonra kabukla iyice ayirin ve iyice déviin. Tavada zeytinyadini
kizdinp cevizleri kavurun. Igine limon suyunu, s , krema ve zencefili ilave edip hafif ateste 10
dakika pisirin ve sonra kenara alip din iri

Bu sos levrek tava igin hazirlanm
kullanabilirsiniz. En giizel sunus
Sicak olarak servisi tavsiye u

r. Diger beyaz etli baliklarin 1zgara veya tavalarinda da
ninda haslanmig patates ve sos amandine tarzindadir.

Ze rimsak Akdeniz mutfaginin ayrilmaz bir pargasi ve simgesidir. Hatta Akdeniz mutfagdi
bun is denebilir. Zeytinyadi balik yemeklerinde, 6zellikle firin ve 1zgaralarda sos olarak
kulla ir. Bu kullanimda sarimsak da gogu zaman zeytinyagina eslik etmistir. Bunlardan baz

asagida bulabilirsiniz. Tamamini 1zgara, firin ve hatta tava yemeklerinde kullanabilirsiniz.

Sicilya usulii zeytinyagh sos (Sal Moriglio) : Zeytinyadina limon suyunda cirpilmis otlar (6rnegin
kekik, maydanoz, biberiye) ve déviilmis sarimsak ilavesi ile yapilir.

Piedmonte usulii sos (Bagna Cauda) : Doviilmis sarimsadin, cesitli baharath bitkilerin (6rnegin
kekik) zeytinyadi icinde dinlendirilmesi ile yapilir.

Cenova usulii sos (Pesto) : Doviilmis cam fistidi ile feslegenin zeytinyad iginde dinlendirilmesi ile
yapilir.

Dalmacgya usulii zeytinyagh sos : Rafine edilmemis koyu ev tipi zeytinyaginda dovilmis
sarimsagin dinlendirilmesi ile yapilir.

Marsilya usulii zeytinyagh sos (Ailade) : Doviiliip zeytinyaginda dinlendirilmis sarimsakli
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karisima doviilmis ceviz ilavesi ile yapilir.

Yunan usulii zeytinyagh sos (Skordalia) : Ufalanmis ve islatiimis bayat ekmek veya patates
pliresi icine doviilmiis ceviz, zeytinyadi ve sirke ilavesi ile yapilir. Kokii Bizans'a kadar dayanan bu sos
bizim taratorun agababasidir.

Limonlu balik sosu : Esit miktarda limon suyu ile zeytinyadina déviilmiis sarimsak veya sarimsak
tozu ilave edip karistinlarak hazirlanir. Lokantalarda balik sosu olarak bolca kullanilan bu karigimi
istenirse ince dogranmis maydanoz ve taze sodanin yesil kisimlari da rondodan gegirilerek ilave
edilebilir.

Sirke ve soganli balik sosu : Taze sodani ayiklayip ince dograyin ve bir kaba alin. Zeytinyadi ve
sirke ilave edin. Ayiklanmis ve ince dogranmis dereotunu, sirkeyi ve kararinca tuzu ilave edip
karistirin. Sirke sevmeyenler ayni miktarda limon suyu kullanabilirler. v

Balik Corbasi Terbiyesi

u, bardadi su, tuz.

islemi yaparken unun
ip ¢irpin.

Bu sos icinde mayonez ve krema gibi katki maddele@ay gorbalari igin tavsiye edilir.
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Yapihigi : Bir kapta unu su ile karistirin, ezerek bulamag haline
topaklanmamasina dikkat edin. Limon suyunu ve yumurta sar, ilav
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