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FIRINDA LEVREKLI PEYNIRLI PATATES

4 adet orta boy tath patates
1 orta boy sogan

8 dilim levrek fileto

1 kg pirasa

4 kagik sivi yag

Tuz

Karabiber

Sos igin:

1 su bardagi kegi sutl

1 yemek kasigi un

Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

1 kase rendelenmis kegi peyniri
1 cay bardagi su

Tencereye koydugunuz yadda ince ince kiydiginiz soganlari pembelestirin. Pirasalar yikayip, ayiklayip, 6zellikle
beyaz kisimlari 2’ser cm. kalinhdinda dograyin. Sodanlara ekleyip karigtirarak soteleyin. Patatesleri halka halka
ve ince dilimler halinde dograyip karigsima ekleyin.

Patatesin pismesi icin i¢ine bir cay bardagi su katin. Patatesler suyu ¢ekip yumusayinca kadar sotelemeye
devam edin. Biraz tuz ve karabiber ekledikten sonra tencereyi ocaktan indirin. Pyrex ya da seramik firin kabinin
icine 6nce levrek dilimlerini, ardindan pirasali karigimi esit sekilde yayarak dokun. Bir diger tarafta besamel sosu
hazirlamak igin, unu sarartmadan kavurup yavas yavas situ ekleyin. Strekli karistirmayi ihmal etmeyin ki un
topaklanmasin. Tuz ve karabiberi de ekleyip dilediginiz krema kivamina gelinceye kadar pigirin. Kivami
bozulmasin diye hemen atesten indirin.

Hazirladiginiz sosunu, balik ve sebzeli karigimin Ustiine egit olarak dékun.

Rendelediginiz keci peynirinien Uste serperek, daha dnceden 180 dereceye isitiimis firinda 20 dakika kadar
pisirin. Sos, sicakla eriyip ballk ve sebze karisiminin arasina girecek, tim malzemelerin kasarla birlikte hafifce
kizarmig Ust tabakasi leziz bir gériinim sunacak. Firindan ¢ikardiginiz kabi 5 dakika kadar bekletip sicak servis

yapin.
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