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LEVREKLI MAKARNA

Hamur igin siviyag disindaki tim malzemeyi mikserle cirpin. Yagdan birka¢ ¢ay kasigi kadarini krep tavasinda
isitin. Kiguk bir kepge yardimiyla hamurdan tavanin igine dékip her iki tarafini kizartin. Bu isleme hamur bitene
dek devam edin ve hamurlarin arasina kagit havlu érterek (hamurun yumusak kalmasi icin) Ust Uste yayin.
Peynirleri rendeleyip sos tenceresine aktarin. Krema, tuz ve taze ¢ekilmis karabiberi ekleyip birkac tasim
kaynatin. Fileto baligin yarisini bu sosun iginde 10 dakika kadar pigirin. Kalan balik etini unlayip kizgin yagda
kizartin. Fazla yaginin sGzilmesi icin kagit havlu Gzerine aktarin. Soganin kabugunu soyup ay seklinde dograyin.
Teremyag eritip sogani kavurun. Kiraz domatesleri ilave edip kavurmaya devam edin. En son tuz, ¢ekilmis
ceviz i¢i ve kirmizi toz biberi ekleyerek tatlandirin. Ocaktan alin. Hazirlamig oldugunuz balikli ve peynirli sosu iki
ayri krebin igine paylastirin, muska seklinde sararak servis tabagina kelebek kanatlari olacak sekilde yerlestirin.
Kizartmig oldugunuz fileto bali§i da kelebek kuyrugu gibi kreplerin ortasina yerlestirin. Soganli karisimi Gzerine
yayin. Servis yapin.

Gorgonzala peyniri: Adini Milano yakinlarindaki Gorgonzola kasabasindan alan bu peynir, yesil-mavi renkte
KGflO bir yapiya sahiptir.
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