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BADEMLI TATLISU LEVREGI

Kullanilacak malzeme (4 kisi icin):
1 kflo tath su levregi,

100 gram margarin yag,

2 bas sogan,

150 gram badem i¢i,

1 parga targin,

1 bardak s,

1/5 litre ¢ig krema,

1 kése yodurt,

yeteri kadar tuz ve karabiber
1 tath kasidi ardigc meyvesi.

Yapimi: Baligin pullarini kaziyip i¢ini temizledikten ve solungaclarini ¢ikarip ylizgeg ve kanatgiklarini kestikten
sonra bol akarsuda iyice yikamal, levregin sulan iyice stzullince bunu dilimlere dogramali Diiz alth bir tencereye
margarin yaginin yarisiyle ¢entilircesine ince dogranmis sogani koyup kabi orta isili bir atege oturtmali. Tahta bir
kasikla karigtirarak sogani kavurmali. Sogan renk degistirirken tarcini serpmeli, pembelesince de tatl su levregi
dilimlerini diizenli bir bicimde yerlestirmeli. Tuzunu ve biberini serpip ardic meyvesini kattiktan sonra sttl
dékmeli ve baligi 6-7 dakika kadar kaynamaya birakmali. Bu stirenin sonunda bir kevgirle balik dilimlerini
tencereden slizerek cikarmall.

Tencerenin altindaki atesi kuvvetlendirerek tenceredeki salgay koyuiasincaya kadar kaynatmali.

Beri yanda bademi kavurduktan sonra koyarcasina ince dogramali. Bunu yogurtta ve ¢ig kremayla karistirip bir
kicUk tencereye koymali. Karigtirarak pisirmeli. Beste bir kadari ugunca balik dilimlerini tekrar salcall tencereye
dizenli bir sekide yerlestirmeli. Bunlarin da Gzerine yogurtlu karisimi dékmeli ve tencerenin agzini érterek
icindekileri on dakika kadar kaynatmali. Bu sire sonunda tencereyi atesten indirmeli ve servis tabagina
yerlestirip sicak sicak servis yapmali.
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