B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CIN USULU LEVREK

2 adet deniz levregi

1 ¢corba kasigdi soya sos (Marinasyon)

1 cay kasigdi toz zencefil (Marinasyon)

1 ¢corba kasigi susam kasigi (Marinasyon)
2 ¢orba kagiJi tereyadi (Sos)

1 ¢orba kasigi susam (Sos)

1 cay kasigi toz zencefil (Sos)

1 ¢corba kasigi soya sos (Sos)

1 corba kasigi limon suyu (Sos)

1 cay kasigi misir unu (Sos)

1 cay bardagdi su (Sos)

4 adet taze sogan (ince dilimlenmis) (Sos)
2 dis ezilmis sarimsak (Sos)

Baliklarin her iki tarafina cizik atin.

Marinasyon igin tUm marinasyon malzemelerini karistirin.

Marinasyonu baliklarin Gzerine dékin,yariklarin igine girdiginden emin olun.

Oda sicakhiginda agdzi agik bir sekilde 1 saat bekletin.

Firnni 200 dereceye ayarlayin.

Tavada tereya@ini eritin.Susam,zencefil ve sarimsagi altin sarisi bir renk alincaya kadar kavurun.
Ardindan susamlara soya sos.,limon suyu,misir unu,su ve taze soganlari ilave ederek kisik ateste kivam alincaya
kadar pisirin.

Finn tepsisine baliklari yerlestirin ve 200 derece de 15 dakika pigirin.

Baliktan ¢ikan pisme suyunu sosun igine karistirin.

Sosla birlikte servis edin.
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