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LEVREK BREZE (FRANSA)

FILET DE BAR BRAISE

4 Kkisi icin MALZEME

4 dilim levrek filetosu (150 gr. tanesi)
1/2 tath kasigi ¢ok ince kiyllmis sogan
6 corba kagsiJ! dilimlenmis mantar

4 adet btlin mantar

8 corba kagsi§i krema

Az tuz, bir ¢cimdik karabiber

1 corba kasig! tepeleme dolu tereyagi
1 cay kasig un

1 yumurtanin sarisi

YAPILISI :

Dibi diiz bir tencerenin dibini tereyadi ile yagdlayip sodani serpip baliklari dizip kremayi, mantari, tuz ve biberi
ilave ediniz

Uzerine bir yagl kadit koyunuz ve kapagini sikica kapatarak agir agir kaynatarak yedi sekiz dakika pisirip
baliklari servis edeceginiz bir kaba ¢ikariniz

Baligin kalan suyuna bir ¢corba kagidi tereyagdi ile unu karistirip ilave ediniz

AgJir agir kanigtirarak bir iki dakika daha kaynatip atesten aliniz, karistirarak yumurta sarisini yedirip baliklarin
Uzerine doklnuz

Uzerlerine sicak olarak birer mantar koyup servis ediniz
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