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SALCALI LEVREK

2 kg. Levrek

2 Corba kasigi un

2 Corba kasi§i tereyadi

1 Cay kasidi hindistancevizi
1 Fincan sirke

2 Sogan

2 Kahve kasi§i tane karabiber
1 Havug

3 Dal kereviz

Yarim bayat ekmek

1 Limon

tuz, karabiber

Yaglanmis tepsiye temizlenmis balik birer porsiyon halinde yanyana, yerlestirilir. Tuz, karabiber ve limon suyu
konur. 4 kasik da su eklendikten sonra tepsiyi tamamen drtecek blyuklikte bir k&gdit, yaglanarak baliklarin
tzerine Ortaldr.

Ince kesilmis ekmek dilimleri, kabuklari ¢ikarildiktan sonra, ticgen biciminde kesilerek yagda kizartilir.

Iki kasik dolusu un bir kasik kadar tereyagi ile tencerede telle karigtirilarak bir parga kavrulur. Sonra, 2-3 bardak
balik suyu birden Gzerine bogaltilir.

Balik suyu i¢in : Baligin basi ve bel kemigi kliclk parcalara bélindr. Kirintilariyle birlikte 6 - 7 bardak soguk su
konarak bir kapta isitilir. Bir yandan da kereviz, sogan ve havug, kiiglk parcalar halinde dogranip baliga eklenir.
Tane karabiber ve limon suyu konulduktan sonra igindeki su tamamen 3 bardak miktara ininceye kadar
kaynatilir, sonra stzGlir. Bu usulle hazirlanan su konulduktan sonra salga dibine sarmamasi igin bir kag kez
kaynatilir. Igine hindistancevizi ve yeteri kadar tuz atilir. Yarim bag sogdan, ince ince kiyilarak salgaya eklenir.
Yavas yavas kaynatilarak 10-15 dakika pisirilir. Burada, sal¢a kivaminin, ezilmis yogurt koyulugundan biraz
daha suluca olmasina 6zen gdsterilir.

Sonra baliklar, kagidi ile birlikte orta i1sili firinda, kizartiimadan, 15-20 dakika pigirilir. Servis tabaginin dibine
yerlestirilen kizarmig ekmeklerin Uzerine filetolar perlestirilir. Baliklarin pistigi tepside su varsa Gzerinde
gezdirilir. Hazirlanan salga baliklarin Gzerine dékulir. servis yapillir.
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