Morney Soslu Torik Bahgi

Morney sosun temeli besamel sostur. Besamel sos ile morney sos arasindaki temel fark; besamel

sosta kasar peyniri yokken, morney sosta kasar peyniri vardwr. Bu yiizden morney sos icin énce stardart
bir “besamel sos” hazirlanir ve sos sicakken rendelenmis kasar peyniri ilave edilerek karistiriir.

Morney Sosun Malzemeleri: (12 Kisilik)
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Tereyag1 veya margarin (125 gr/yarim paket)

Un (1 su bardagi/3 ¢orba kasig1 tepeleme, elenmis)
Siit (1 litre)

Beyaz biber (yarim c¢ay kasigi)

Defne yapragi (1 adet)

Muskat rendesi (yarim cay kasigi)

Kasar peyniri (200 gr/rendelenmis)

Yaplllslli slem Basamaklari:
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Unu eleyerek havalandiriniz. Bu islem sos kivamimizin daha homojen olmasini saglayacaktir.
Tereyag1 kalin dipli bir tencerede eritilir. Tencere kalin dipli olursa unun yanmasi engellenmis
olur.

Yeni elenmis, havalandirilmis un eklenir ve sarartilmadan iic dakika kadar karigtirilarak unun
kavrulmas: saglanir. Ocagin atesi diisiik olmalidir; yiiksek ates kontrolii yitirir ve unun farkinda
olmadan yanmasin1 saglar.

Un yeterince kavrulduktan sonra ocagin atesi kapanir ve karisimin ilimasi (10-15 dak.) saglanir.
Karisim sicakken siit hemen ilave edilirse unun topaklanmasina sebep olur. Bu olumsuzlugu
diizeltmek i¢in de ¢ok karistirmaniz, ¢cirpmaniz gerekir. Sosun sogutulmasi dibinin tutmasini da
engelleyecektir.

Tekrar ocaga alinir, soguk siit eklenir ve hizla karistirilmaya baglanir.

Karistirmaya baslayinca defne yapragi, tuz, muskat rendesi, beyaz biber eklenir ve hizla karistirma
islemine devam edilir.

Karnstirilarak hafif ateste 15 dakika kadar kaynatilir. Dibinin tutmamasina dikkat edilmelidir.
Siirekli karigtirarak kivamin homojen olmasini saglaymiz.



8.

9.

Sosun kivamini koyu buluyorsaniz siit ekleyerek kaynatiniz. Sulu ise biraz daha yogunlasana
kadar kaynatabilirsiniz. Kasigin ters tarafina 4-5 milimetrelik kalinlikta sivaniyorsa normal
kivama gelmis demektir. Istenilen yerde kullanilabilir.

Kivam istenilen diizeyde olunca ocaktan alinir ve i¢indeki defne yapragi ¢ikarilir.

10. Kasar peyniri rendeleyiniz.
11. Rendelenmis olan kasar peyniri, sicak besamel sosa ilave edilir ve kanistirilir. Bu asamayla

birlikte artik besamel sos, morney sos olmustur.

12. Hazirlamis oldugunuz yemekte (tavuk, balik ve sebze yemeklerinde) kullanabilirsiniz.

Balik Malzemeleri: (12 Kisilik)
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Torik baligi (1,5 kg/dilimlenmis fileto seklinde)

2. Marinad (terbiye) malzemeler
3.
4
5

Morney sos (10 porsiyonluk)

. Kasar peyniri (200 gr)
. Siviyag (su bardagi)

Baligin Marina (Terbiye) Edilmesi:

Malzemeler:
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Zeytinyagi (1 su bardagi)

Defne yapragi (2-3 adet)

Beyaz karabiber (yarim cay kasig1)
Limon suyu (1 fincan)

Kekik (1 tatl kasig1)

Tuz (1 tath kasig1)

Yapihsi/islem Basamaklari:

1.
2.
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Baliklar1 alabilecek biiyiikliikte bir borcam/firin tepsisi hazirlanir.

Marina (terbiye) isleminde kullanilan tiim aromatik malzemeler bu kaba konur ve birbirine iyice
karistirilir.

Balik filetolar1, bu marinad karisimin icine yerlestirilir.

Filetolar bu marinad karisimin i¢inde alt iist edilerek karisim ete yedirilir.

Bu alt-iist etme islemi 1-2 saat i¢inde 3-4 kez tekrarlanir.

Marinad isleminde mutlaka marinad malzemeler baligin yiizeyini ortmelidir.

Marinad islemini tamaladiktan sonra borcama stre¢ gegilir dolapta 1-2 giin kadar dinlendirilir.
Balig1 marina etme islemi tamamlandiktan sonra, balik filetolar1 amacina uygun pisirmeye alinir.

Balik Filetolarinin Pisirilmesi:
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Firinin 1s1s1 180 dereceye getirilir.

Firin tepsisine veya borcama marina edilmis olan balik filetolar1 alinir.

Baliklarin tizerine biraz siviyag gezdirilir ve sicak firina konur.

Baliklar pembelesinceye kadar 30 dakika kadar pisirilir.

Biftegin bir yiizeyi pisince diger yiizii cevrilir.

Bahigin kendi suyunu kaybetmeden pisirmeniz en 6nemli noktadir. Kendi suyunu
kaybederek kurumus olan etin lezzeti de ¢ok diisiik olur.

Baliklar pistikten sonra, ana yemek tabagina alinir.

Pismis balik filetosunun iizerine daha dnce hazirlanmis olan sicak morney sos dokiilerek servis
edilir.

Afiyet olsun...

Sezgin GUNDUZ
Beslenme Ogretmeni



