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FIRINDA KREMALI LEVREK

Su Uriinleri Tanitm Grubu iZMIR
https://www.turkishseafood.org.tr

1-1/5 kg levrek balgi filetosu (¢inekop ya da dilbalidi filetosu da kullanilabilir)
1 cay kasigi tuz, karabiber

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi dolusu un

2 su bardagi sut

1 su barda@i hazir sit kremasi

1 cay kasigi tuz, karabiber

Yarim su barda@i rendelenmis taze kasarpeyniri

2-3 adet orta boy domates

Levrek baliginin orta kemigi ve kilgiklarini balik¢ida temizletilir. Kuyruk ve kafasi kesilir. Derisi soyulup atilir.
Boylece kilgiksiz kemiksiz ballk pargalar yani fileto halde baliklor elde edilmis olacaktir. Balk pargalari yikanip
sUzullr ve Uzerine tuz, karabiber serpilerek stizgegte bekletilir. Diger taraftan sosun hazirlanmasi igin,
zeytinyagi ve un kiciik bir tencereye koyulup orta isil ategte tel ¢irpici ya da tahta kagikla sirekli karigtiralarak
1-2 dakika, hafifce sararincaya kadar kavrulur. Uzerine sit eklenip, tuz ve karabiber serpiidikten sonra
karistirmaya devam edilir. Muhallebi kivamina gelip kaynamaya baslayinca, ocaktan alinir. Uzerine hazir sit
kremasi katilip, 1-2 dakika hizli hizl ¢irparak karistinilir. Orta boy bir firin kabi, 1 yemek kasigi kadar siviyagla
yaglanir. SGzgegteki baliklar firin kabina yan yana yerlestirilir. Hazirlanan sos kasikla baliklarin Gzerine gezdirilir.
Renderlenmis peynir baliklarin tGzerine paylastinlir. Domatesler soyulup halka halka dograndiktan sonra
baliklarin Gzerine dizilir. Baliklar, 5 dakika dnceden isitilmis firinda 30-35 dakika kadar pisirilip ¢ikarilir. Sicak
sicak servise sunulur.
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