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LEVREK SOLENI (ALACATI iZMIR)

Alagati Ot Festivali 2013

1 Adet Levrek (Orta Boy)

1 Adet Portakal

1 Adet Lim Veya Limon

1 Tath Kasigi Kignis

8-10 Adet Karabiber (Tane)

1 Yemek Kagsigi Feslegen (Kiyilmig)
1 Yemek Kasigi Tuz

Uzeri igin:

1 Adet Kirmizi Biber

1 Adet Portakal

1 Cay Bardag Turp Otu (Haslanmis Ve Kiyilmig)
1 Adet Rezenekdkl

2 Yemek Kasigi Zeytinyag!

Levregin filetosunu ¢ikartin. Derisini yizin, kilgiklarini ¢ikartin ve gukur bir kaba alin.

Portakal suyu ile lime veya limonun suyunu bir bardaga koyun. Karabiberi, kignisi, kiyilmig fesledeni, tuzu katin
ve karigtirin. Levregin Uzerine dokup masaj yapin. Buzdolabinda yaklagik 6 saat bekletin.

Rezene koklnu gok ince dilimleyin. Tuzlayip ince akan musluk suyunda minciklayin.

Levrek filetolari servis tabagina ¢ikartin. Uzerine haglanmisg, kiyilmig turp otlarini, rezene dilimlerini ve
zeytinya@ini gezdirin. Portakal dilimlerini ve halka halka ince dogranmig kirmizi biber dilimleri ile sUsleyip sofraya
verin.
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