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KAGITTA LEVREK

Malzeme

- 50 cm x 80 cm boyutlarinda yagh k&gt

- 250 ml (1 su bardagi) balik suyu

- 30 g (2 ¢orba kasigi) Sana

- 1 ¢orba kasi§i ince kiyllmis arpacik sodani
- 10 adet 90 gr'lik levrek filetosu

- 5 adet iri mantar (ince dilimlenmis)

- 1 adet defneyapragdi

- 300 g (yaklasik 1 su bardagi) konkése domates
-Tuz

- Y2 demet maydanoz (ince kiyilmig)

Hazirlanisi

Hazirlik: _

Yagl kagidi ikiye katlayip, fazla kigultmeden kalp bi¢iminde kesin.lgini yaglayarak bir kenarda bekletin.
Kizarmig baliklarin oldudu tavaya mantar, defneyapragi, konkase domates ve sicak balik suyunu ekleyip kisik
ateste 5 dakika suyunu yari yariya ¢ektirin. Tuzunu kontrol edin. )

Yagl kagittan kalbi bir firin tepsisine yerlegtirin, bir tarafina baliklari dizin.Uzerine tavada ki mantarli karigimi
gezdirin.Kalbin 6teki yarisini baliklarin Gzerine kapatip, kenarlarini sikica kivirin.

Ana Yemek:

On hazrrlik olarak, yagh k&gidi yan sayfadaki gibi kesin. Balik suyunu bir kenarda sicak olarak tutun.

Baliklari alabilecek geniglikte bir tavada Sana'nin bir corba kasigini eritin. Yag kizinca sogani ilave edip, hafifce
pembelestirin. Baliklar da katarak, her iki taraflarinin iyice kizarmasini saglayin.

Finninizi 170° C'ye getirip, 1sitin. Hazirlik béliminde gésterilen bicimde sosu yapin. Sos koyulagtiktan sonra
kalan Sana ve maydanozu katip, atesten alin.

Baliklari ve mantarli domatesli sosu asadida gosterildigi bicimde kadida yerlestirip, kagidin kenarlarini kivirin.
Kagitta levre@i dnceden isitilmis firina strtip, 10 dakika pisirin. Kagitta levregi firndan ¢ikartip, kagidini
dikkatlice agin ve sicak olarak yaninda haglanmig patates ile servis yapin.

ML® Ispanakli Levrek Flato icin tiklayin
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