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LEVREK GRATEN

1250 gr levrek

20 gr tereyadi (1 ¢orba kasig)

3 bardak su

1 havug

1 sogan

1 maydanoz koku

1/2 kereviz koku

4 defne yapragi tuz (1 tath kasidr)
Salcast:

60 gr tereyadi (3 ¢orba kasig)

1/2 kahve fincani su

20 gr ayrica tereyadi (1 ¢orba kasig)
12 gr un (1/4 kahve fincani)

1 bardak balik kemiklerinin pistigi su
1 yumurtanin sarisi

1250 - 1300 gr agirhiginda bir levreg@in her iki yanindaki etleri uzunlamasina gikarilir. Derisi zedelenmeden
yUzUldr ve etler birer kiiglik parmak boyunda ve iki parmak eninde dogranir. Uzun etler muska katlar gibi bir
defa katlanir ve G¢gen sekli verilir, ici tereyagla yaglanmig bir tepsiye siralanip, bir tarafa birakilir. Ayrica bir
kaba yukaridaki dlcllere gore su, havug, sogan, kereviz kdki, maydanoz kékl, defne yapragi ve tuz ile baligin
arta kalan bas, kuyruk ve kemikleri katilir.

Kapak kapatilmadan 30 dakika haslanir ve suyu bir kaba stzllerek bosaltilir. Tepsideki G¢gen baliklara,
slizilen balik suyunun Ugte biri ilAve edilir. Tepsi orta isidaki firina strtlerek 25 dakika pigirilir.

Sonra levrekler tepsiden bir tabaga alinarak bir tarafa birakilir ve tepside balik pigirilen su da balik suyuna katilir.
Bu is bittikten sonra kiiglk bir kaba dl¢llere gére yumurta sarisi ile az su konduktan sonra hafif ateste yumurtayi
durmadan hizlica vurmak suretiyle 5 dakika pisirmelidir.

Tereyaglarni kliclk parcalar halinde buna katarak iyice karigtirmali, 1 kasik tereyagini bir tarafa ayirmalidir.
Bagska bir kaba, kalan tereyagi ile un koyarak 2 dakika kavurmalidir. Buna dnce bir bardak balik suyunu katarak,
salgada hafif bir koyuluk oluncaya kadar karistirarak pisirmeli daha énce hazirlanan tereyadlh yumurta azar azar
ilave edilerek karstirmali ve salga atesten indirilmelidir. Bu salgayi pisiriimis ve servis tabagina konmus olan
levreklerin Gzerine doktikten sonra tabagi 1sisi Ustten verilen kizginca firina slrerek salca hafif pembe oluncaya
kadar 10 -12 dakika kizartarak indirmeli ve bu tabakla servis yapmalidir.
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