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MANTARLI LEVREK

300 gr. mantar

500 gr. havug

1 dis sarimsak

150 ml. sebze suyu
800 gr. levrek fletosu
2 adet sogan

60 ml. limon suyu
60 gr. krema

1 demet tere

Tuz

Karabiber

Mantarlari temizleyin ve 1/2 cm. kaliniginda dilimleyin. Havuglari yikayin, soyun ve uzunlamasina béliin. Once 3
cm. uzunlukta pargalara ve sonra da 3 mm. ince dilimlere kesin. Sogan ve sarmisagdi soyun. Sogani ince
dograyin, sarmisagi dégun. Sogan, sarimsak, mantar ve havuglar sebze suyu ile genis bir tencerene st kapali
olarak bir tasim kaynatin ve orta ateste 15 dakika pigirin. Levregi esit parcalara ayirin, kurulayin ve 45 ml. limon
suyu, tuz ve karabiber ile tatlandirin. 5 dakika sonra levre@i sebzelerin Gzerine koyup hafif ateste 8-10 dakika
pismeye birakin, disari alin ve sicak bir yerde bekletin. Kremayi sebzelerin i¢ine karistirin ve 15 mi. limon suyu,
tuz ve karabiber ile tatlandirin. Tere yapraklarini saplarindan ayirin. Levre@i sebzenin Uizerine yerlegtirin ve tere
yaprakalari ile birlikte servis yapin.
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