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=� Hardaliyeli İstavrit Tava
Toplam 22 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Kolay ~248 kcal Açl1k bar1 7/10

Tekirdağ hardaliyeli istavrit tava, istavriti hardaliye dokunuşuyla k1zartarak ekşimsi, parlak ve k1y1ya yak1şan 
bir Marmara bal1ğ1 sunar.

Malzemeler

• 500 gr İstavrit fileto

• 2 yemek kaş1ğ1 Hardaliye

Kaplama için

• 0.5 su bardağ1 M1s1r unu

Marine için

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. İstavritleri temizleyip kurulay1n.

2. Bal1klar1 hardaliyeyle 12 dakika marine edin.

3. İstavritleri una bulamadan önce fazla marinad1 süzdürün, un topaklanmas1n diye yüzeyi kuru tutun.

4. Bal1klar1 ince un tabakas1yla kaplay1n.

5. İstavritleri k1zg1n tavada 8 dakika k1zart1n.

PÜF  NOKTASI

Hardaliyeyi marineye az eklemek bal1ğ1n tad1n1 bast1rmadan ferah bir asidite verir. Bal1ğ1 12 dakikadan uzun 
bekletmeyin; küçük istavritte asit tad1 h1zl1 yükselir.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda roka salatas1 ve limon dilimleri sunun.

Alerjenler

Deniz ürünleri Hardal Gluten
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