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FIRINDA LEVREK

1 adet levrek (temizlenmis)

Yarim ¢ay bardagdi zeytinyagi

1 limon (ince dilimlenmig)

3 dis sarimsak (istege bagl, dogranmis)

Damak tadiniza goére tuz, karabiber ve toz pul biber
Taze biberiye veya maydanoz (Uzerini suslemek igin)

Levregi bir kaba alip iyice yikadiktan sonra suyunu sizin. Ardindan baligin i¢ ve dis kismini tuz ve karabiberle
iyice ovun. Bu asamada sosunu yapabilirsiniz. Bir kase alin ve zeytinyadini, limon suyunu, dogranmig sarimsagi,
tuzu, karabiberi ve pul biberi karistirin. Levreginizi hazirladiginiz sosun igine koyun. Eger biitiin olarak
pisirecekseniz, baligin i¢ine de bu sosu surebilirsiniz.

Buzdolabinda en az yarim saat kadar marine edin. Marine olan levreginizi ¢ikartip yagh kagit serili bir firin
tepsisine yerlestirin ve tzerine kalan sostan dokin. Firinda kontrollG bir sekilde 30-40 dakika kadar pigirin.
Baligin eti beyazlayip kolayca ayrildiginda pismis hale gelir, pisen levreginizi firndan ¢ikartip maydanozla
sUsleyerek servis edebilirsiniz. Afiyet olsun!
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