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LEVREK OGRETEN

1,5 kg levrek

2,5 kaslk tereyagi

1 bardak mantar

1 bas sogan

2 kaslk un

1 bardak kasar peyniri rendesi
3-4 fiske hindistancevizi
5 adet sar patates

4 adet yumurta

tuz

karabiber

Bir tepsi, cay kasigi dolusu tereyagi ile yaglandiktan sonra iyice temizlenmis ve birer kisilik filetolara ayrilmig
baliklar yanyana igine dizilir. Tuz, karabiber ve iki kasik su konur, yarim limon sikilir. Baliklari tamamiyle
kaplayacak bir k&dit yaglanarak tzeri értaldr.

Bir yandan da baligin' kemikleri ile basi bir ka¢ parcaya boélinur. Bes - alt bardak su konularak atese oturtulur.
Ayrica, sogan, havug ve kereviz ayiklanip yikandiktan sonra kiguk pargalar halinde balik kemiginin bulundugu
tencereye atilir. Defne yapragi, tane karabiber de eklenerek bir siire kaynatilir, bir kaba stzulir.

Balik kemikleri kaynatildigi sirada, patatesler soyulduktan sonra enli dilimler halinde kesilir, soguk suyla atese
konur, erimemesine dikkat edilerek pigsirilir. Sonra, sogumadan, piitirli olmamasina da dikkat edilerek, presten
ya da elekten gegirilmis, karabiber tuz ve rendelenmis hindistancevizi atilir. 3 - 4 yumurta kirilip karigtirilir, krem
haline getirilir. Bir tarafta da disli bir huni krema torbasina gegcirilir, hazirlanan patates torbaya konur, kayik
bicimli bir servis tabaginin i¢ kenar ¢gevresine kordon bi¢iminde sikilir.

Ayrica, filetolar firnda 15 dakika pigirilir. Mantar da bir taraftan sote yapilr.

Bir bagka tencerede de bir kasik tereyagi ile iki kasik un hafifge kavrulur. U¢ bardak kadar balik suyu birdenbire
bu tencereye bosaltilir. Rendelenmis hindistancevizi ile biraz tuz ilave edilir. Karistirilir. Ezilmis yodurt koyulugu
derecesine kadar bir iki tasim kaynatilir. Daha sonra sal¢anin Ugte bir kadar kismi patates sikilan tabagda
doékalar. Baliklar da bu salganin tzerine yerlestirilir, mantar da serpistirilir. Baligin pistigi tepsideki su da bunun
Uzerine dokulir. Salganin geri kalani ile baligin Gzeri tamamiyle kapatilir, Gzerine de kasar peyniri rendesi
serpilir.

Balik sofraya alinmadan yarim saat kadar 6nce Uzeri firinda kizartilir, sicak olmasi da saglanir.
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