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ISPANAK PURELI LEVREK

1 kilo levrek

1 limon

2 kilo 1spanak

1 fiske hindistancevizi
150 gr. tereyagdi

100 gr. kasar peyniri
100 gr. sogan

Tuz

Karabiber

1/2 ¢orba kasigi un
1/2 bardak sit

Levrek baliginin filelerini ¢ikariniz. 100 gram soganla (ince kiyilmig olarak) 50 gram tereyagi ile yaglanmis bir
tepsiye serpiniz.

Balik filelerini bu tepsi i¢ine diziniz, limon suyu sikiniz, tuz, karabiber atiniz sicak firinda 20-25 dakika pisiriniz.
Ispanaklari ayiklayiniz, kdklerinden ayiriniz, yikayiniz.

Tuzlu sicak su iginde kaynatiniz, iyice pisince suyunu sizindz.

Avug arasinda sikarak suyunu tekrar stiziintz.

Bir tahta Uzerinde bicakla iyice kiyiniz veya plre makinasindan gegiriniz.

Diger bir kap icinde 1/2 ¢orba kasigi tereyagla 1/2 ¢orba kasigi unu beraberce karigtiriniz.

1/2 bardak veya biraz daha fazla sutle karistiriniz koyulasmadan hindistancevizi rendesi serpiniz, tuz atiniz,
kagar peyniri rendesi ilave ediniz.

Icine Ispanak pdresini atiniz bir tagim pisirip hemen indiriniz.

Servis tabadina yerlestiriimis baligin yanlarina kiime halinde koyunuz.
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