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SAFRANLI PILAVLI LEVREK

Malzeme:

4 corba kasigi Altin Hasat Riviera Zeytinyagi
1 su barda@i Bizim Mutfak Pilavlik Piring

1 tablet Bizim Mutfak Tavuk Suyu

2 dis sarimsak

1 adet sogan

1 cay kasigi Safran

3 adet defne yapragi

30 gr kasar peyniri

30 gr Teremyag

4 adet fileto levrek

1 adet limon

Garnitdr icin :

4 corba kasigi Altin Hasat Sizma Zeytinyagi
2 adet domates

2-3 dal feslegen

4-5 dal maydanoz

5-6 adet zeytin

Toz biber

Safranli pilav icin pirinci 1 tath kasigi tuz ve 1 tatli kasidi limon suyu ilave edilmis sicak suda yarim saat
beklettikten sonra stiziin. 2 gorba kasidi zeytinyagini tavada isitip kiyilmis sarimsaklar ve sogani kavurun.
Safran, piring ve ufalanmig defne yapraklarini ekleyip 5 dakika boyunca surekli karigtirin. Sicak suda eritilmig
tavuk suyunu da ekleyin. Bir tagim kaynatip atesi kisin. Kisik ateste suyunu ¢ekene dek pisirin. Ocaktan alin,
Teremyag' ve rendelenmis kasarpeynirini ilave edip pilav tenceresinin kapagini kapatin ve demlenmeye birakin.
Sos icin zeytinyaginda irice dogranmis domatesleri kavurun. Kalan malzemeyi de ekleyip 5 dakika koyu kivam
alana kadar kisik ateste pigirin. Levrek filetolar tuz, karabiber ve kalan 2 ¢orba kasigi zeytinyadi karigiminda 15
dakika bekletin. Yapigmaz ylizeyli bir tavada baliklar kizartin. Kizaran baliklari sicak bir tencerede 5 dakika
dinlendirin. Servis tabagina safranli pilavi yayin, Gzerine balig yerlestirin. En (ste domatesli garnitlirt yayin.
Sicak servis yapin.
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