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é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LEVREK DILIM]

1) 3 kiloluk bir levreg@in kafasini ve kuyrugunu kesip, soguk suyun i¢ine islayiniz. Levregi derisiz olarak fileto
¢ikariniz, yikayip kurulayiniz.

2) Temiz bir tepsinin dibini hafif rafine yagi ile yagdlayiniz ve baliklari 2'ser parmak eninde 125 gramlik
dilimleyiniz. Sirayla yarimsar santim aralik birakarak baliklar tepsiye diziniz.

3) Haslama Suyu'nu hazirlayip, kaynar olarak baliklarin Gzerini kapatincaya kadar ilave ediniz.

4) Hafif rafine yagd ile yaglanmig bir yagh k&gidi baliklarin Gzerine kapatip, kaynatmadan kaynar vaziyette 10
dakika baliklari haglayiniz, atesten aliniz ve ayni suyun i¢inde sogutunuz.

5) Bir paletle sularin stizilmesi igin tel 1zgaralarin Gzerine sirayla ¢ikariniz.

6) Balik kafasini Gzerini kapatincaya kadar soguk su koyup tuz ve bol sirke ilave ederek atese koyunuz.

7) Su elinizi yakar dereceye gelince atesi kapatip kuyrugu da ildve ederek 30 dakika ayni suyun i¢inde
bekletiniz ve soguk su akitarak sogutunuz ve kesilmig kismin Uizerine oturtarak bir tel izgaraya kuyrukla beraber
cikariniz.

8) Suyu tamamen stzilince buylk bir balik tepsisine veya buylk bir tepsiye baligin kafasini tepsinin bir ucuna,
kuyrugunu 6bUr ucuna yerlestiriniz ve balik filetolarini da yumurta seklinde sirayla iki tarafina diziniz.

9) Baliklarin Uzerini sade olarak slisleme malzemeleriyle sUsleyip etrafina istediginiz garnitirlerden diziniz.

10) Limon ve Kokteyl Sosu ile servis yapiniz.
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