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ENGINARLI LEVREK

Malzemeler:

1 blyUk deniz levregi

2 enginar, dilimlenmis

2 orta boy beyaz sogdan, ince ince piyazlik dogranmis
5-10 kiraz domates, ikiye bélinmis

dortte bir su bardagi zeytinyagi

tuz

karabiber

bir taze biberiye dali veya bir tutam kurutulmus biberiye

Hazirlanmasi:

Levregi temizletip, firinda pisirecek sekilde hazirlatin. Uzunca bir folyoyu kenarlari ortada birlesek sekilde
katlayin. Yagl firin kagidini da ayni sekilde katlayip folyonun Gzerine koyun. (folyo ve kagidin uzunlugu yaklasik
olarak baliginizin Gi¢ kati olsun, béylece baligi Gzerine koyup kapattiginizda tamamen kapanabilsin.)

Finni 230C'ye (450F) getirin. Enginarlari, soganlari, domatesleri ve zeytinyadini harmanlayin. Tuz ve karabiber
ekleyin.

Baligi disina tuz ve karabiber serperek folyonun Gzerindeki yagdl kagidin ortasina yerlegtirin. Baligin igine de tuz,
karabiber ve biberiye serpin. Harmanladiginiz sebzeleri baligin Gzerine yayin. Folyo ve kagidi bir arada baligin
Uzerine katlayin. Agik kalan kenarlari ige dogru kivirin.

Finn tepsisine yerlegtirip 1 saat 10 dakika pigirin. Pigince 5 dakika oda sicakliginda bekletip servis yapin.
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