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BEYAZ SOSLU LEVREK

https://www.sabah.com.tr

Balik Suyu igin:

Levregin ylzgegleri kesilmis kemikleri
1 adet havug

1 adet sogan

1 dis sarimsak

Bir ka¢c maydanoz sapi

1 adet defne yapragi

1 cay kasigdi tane karabiber
Bugulama igin:

3 adet levregin filetosu (6 parca)
400 gr. klltdr mantari

1 adet sogan

3 adet sivri biber

2 dis sarimsak

100 ml. krema (1 kutunun yarisi)
1 yemek kasigdi tereyagi

1 yemek kaligi un

1 adet defne yapragi

Balik suyu icin kemikleri soguk suda yikayin. Orta boy bir tencereye tim malzemeleri alip tamamini soguk su ile
doldurun. Kaynama noktasina getirin ve ara ara képugdunu alip, en kisik ateste kapagi acik bir saat pisirin. Hazir
olunca slizgeg veya tilbent yardimi ile stizlp kenara alin. Uzun ince dogranmis soganlari zeytinyagi ve
tereyaginda kavurun. Dogranmis mantarlari ilave edin. Sira ile iri dogranmis biber ve sarimsak ekleyin. Un
ilavesi yapip bir iki dakika kavurun. Balik suyundan 3-4 kepge ilave edip karistirin. Defne yapradi tuz, karabiber,
bir ¢cimdik seker de ilave edin. 10 dakika kapadi kapall kisik ateste kaynatin. Kremay! bir kaba alin ve igine sicak
balik sulu sostan bir ka¢ kasik alip karistirin. Bu karisimi tencereye aktarin. 3&apos;e bolinmus, tuz ve
karabiber ile lezzetlendirilmig levrekleri Gzerine dizin ve kisik ateste kapadi agik 10-12 dakika pigirin. Ara ara
sosu Ustline dokun.
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