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EKSILI SOSLU LEVREK GUVECI

1 kg bassiz levrek balig

2 adet enginar

4 adet yumurta

170 gr margarin

1 demet maydanoz

1 dis sarimsak

2 adet defne yapragi

1 bardak galeta unu

20 gr rendelenmis kasar peyniri
2 corba kasiJi kasidi sirke
1 tath kasidi tuz

1 adet limon suyu

1 tath kasidi biber

Levrek baligini ve defne yapragini bir tencereye koyun. Uzerine bir dis sarmisak, tuz ve 2 bardak su ekleyin.
Tencereyi kapamadan orta atese oturtun, 15 dakika kadar pisirin.

Levregi tencereden ¢ikarin. Derisini siyirip ortasindaki kil¢igi alin. Geriye kalan etli kismi bir tabaga koyun.
Ufalanmasi igin bir catalla iyice karistirin. Uzerine tuz, biber, rendelenmis kasar ve maydanoz serperek biraz
karistinin. Sonra galeta unu ve yumurta sarilarini katip iyice karigtirin. En sonunda ¢irpilmis ve beyazlasmis
yumurta aklarini da ekleyerek bir tarafa birakin.

Daha 6nceden ayiklanmig ve limonlu suya atiimis enginarlari sudan cikarip ufak ufak dograyin ve pisirin.
Iy|ce yaglanmis bir giivecin igine levrek karigiminin yarisini diizgiin bir bigimde yerlestirin. Uzerine bir kat
enginar koyun. Bunun Gzerine de levrek karisiminin éteki yarisini déseyin. 200 °C de isitilmig firina stirerek
30-35 dakika pisirin.

Balik firnda pismekteyken bir tencereye tuz, biber ve sirke dékin. Ozle§|nceye kadar ateste tutup, sonra
sogutun. Uzerine 1 gorba kagidi su, yumurta sarisi ve 20 gr. margarin ekleyin. Hepsini tahta bir kagikla
karistirarak tencereyi sicak suya oturtun. Sos koyulasmaya baslayinca, 3 ya da 4 kerede, toplam 150 gr.
margarin daha koyun. Ancak her yag koyusta tencereyi iyice karistirin. Ayrica sosun bozulmasini énlemek igin
bir kasik soguk su eklemeyi de unutmayin. Sosun tzerine, zevkinize gore tuz ve biber ekin. En sonunda da
limon suyunu ekleyin.

Gauveci firndan ¢ikarinca balik karigimini dilim dilim kesin, tzerine eksili sosu ddkerek servis yapin.

Fotograf "mahperi" tarafindan génderildi. 06.06.2015
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