%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DENiZ MAHSULLU LEVREK BUGULAMA

Kisi basi 300 gram levrek (4 kisi igin)
200 gram kalamar

2 blyUk boy sogan

2 blyUk boy patates

4 domates

4 dis sarimsak

400 gram mantar

1 cay bardagi zeytinyag

4-5 defne yapragi

Ince dilimlenmis iki adet limon

BuyuUkge bir firin tepsisine zeytinyaginizin yarisini dékiin ve tepsiyi iyice yaglayin. Halka halka kesilmis
soganlarinizi ve yuvarlak kesilmis patateslerinizi tepsinin altina dizin. Soganlarin ve patateslerin ¢itir olmasi igin
mUmk{n oldugunca ince dilimler olmasina dikkat ediniz.

Levreklerinizi tuzlayip karabiberledikten sonra iglerine birkag dilim limon yerlestirerek patateslerin Gzerine dizin.
Ayiklanmig kalamarlarinizi ince halka dilimler halinde aradaki bosluklara yerlestirin, kalamarlarin mimkun
oldugunca tepsinizin alt kisminda olmasi daha iyi pismeleri i¢in dnemlidir.

Mantarlarinizin saplarini ayikladiktan sonra iki tg¢ dilime bdlerek tepsinizdeki bogluklara yerlestirin ve kabuklari
soyulmus domatesleriniz ile Ustlerini kapatin. Mantarlari ¢ig ya da édnceden soteleyerek de koyabilirsiniz.
Sarimsaklarinizi bélmeden tepsinizin dort ayri kdsesine koyun. Kalan zeytinyagini izerine gezdirin. Kalan
limonlari ve defne yapraklarini esit bir sekilde Gzerine yerlestirin ve bir folyoyla Ustind kapatarak dnceden
Isitilmig 200 derecelik firnda yarim saat pisiriniz.

Pisirme streniz dolunca folyoyu kaldirarak bir on dakika kadar daha izgara kismi yanan firinda birakiniz.

On dakika kadar dinlendirdikten sonra servis ediniz.
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