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FIRINDA KREMALI LEVREK BALIGI

Sahrap Soysal

1-1.5 kg levrek balidi filetosu (¢inekop ya da dil baligi filetosu da kullanilabilir)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Sos icin;

3 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi dolusu un

2 su bardagi sut

1 su barda@i hazir sit kremasi (200 ml)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Y2 su bardagi rendelenmis taze kasar peyniri
2-3 adet orta boy domates

Levrek baliginin orta kemigi ve kilgiklarini balik¢ida temizletin. Kuyruk ve kafasini kesin. Derisini soyup atin.
Bdylece kilgiksiz, kemiksiz balik pargalari yani fileto edilmis baliklar elde etmis olacaksiniz.

Balik parcalarini yikayip stiziin ve Uzerine tuz, karabiber serperek stizgecte bekletin.

Diger taraftan, sosu hazirlamak igin; zeytinyagi ve unu kiigtik bir tencereye koyup orta isili ateste, tel ¢irpici ya
da tahta kagikla sirekli karistirarak 1-2 dakika, hafif¢ce sararincaya kadar kavurun. Uzerine siti ekleyip tuz ve
karabiberi serptikten sonra karigtirmaya devam edin. Muhallebi kivamina gelip kaynamaya baglayinca ocaktan
alin. Igine hazir stit kremasini katip 1-2 dakika hizli hizl ¢irparak karistirin.

Orta boy bir firin kabini 1 yemek kagsidi kadar siviyagla yaglayin. Stizgecteki baliklari firin kabina yan yana
yerlestirin.

Hazirladiginiz sosu kasikla baliklarin Gizerine gezdirin. Rendelenmis peyniri baliklarin Gzerine paylastirin.
Domatesleri soyup halka halka dogradiktan sonra baliklarin Gzerine dizin.

Baliklar, 5 dakika 6nceden 175 dereceye ayarlanmis firinda 30-35 dakika kadar pisirip ¢ikarin. Sicak sicak
servise sunun.
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