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ISPANAKLI HOLANDEZ SOSLU LEVREK FILETOSU

Kullanilacak malzeme (8 kisi icin):

1.5 kilo levrek balidi filetosu,

1 kilo 1spanak,

250 gram kultir mantari,

3 ¢orba kagig margarin yagi,

1.5 bardak Holandez salgasi,

1 limonun suyu,

1 cay bardagdi rendelenmis kaser peyniri,
iki fiske rendelenmis cevz-i bevva,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi:

Ispanagi ayiklayip bol akarsuda yikamali; sonra bir kusaneye koymali. Dért-bes bardak suyla yarim ¢orba kasigi
da tuz ilave ettikten sonra ispanagi orta isili bir ateste haglamali. Ispanak pisince suyunu iyice sizmeli.
Dogradiktan sonra bir tavaya koymali; bir kasik kadar margarin yagiyla cevz-i bevvayi ve yeteri kadar tuzla
karabiberini de kattiktan sonra ispanadi karistirarak kuvvetlice bir ateste bir-iki dakika kavurmali. Sonra ategin
Isisini iyice azaltmali ve suyu tamamiyle ¢ekilinceye kadar ateste tutmali.

Beri yanda saplarindaki toprakli kismi attiktan ve bol suda iyice yikadiktan sonra mantarlar serit bigciminde
kicUk parcalara dogramali. Tekrar yikayip suyunu stzdikten sonra bunlari icinde kizdirimig yanm kasik
margarin yagi bulunan bir kusaneye atmali ve karigtirarak sote etmeli. Mantarlar sote olunca bunlara atesten
almali. Bu igler yapilirken balik filetolarini yassi bir kapta ¢ok az suyla ve birkag damla limon suyu, tuz ve
karabiberle Ustl kapali olarak onbes dakika buguda pisirmeli. Pyrex bir kayik tabaga oval seklinde ve balik
filetolar sayisi kadar ébekler halinde 1spanagi koymali. Bunlarin Gzerlerine bugulanmis birer balik filetosu
oturtmali. Sote edilmis mantari de bunlarin Gzerlerine serpistirdikten sonra limon suyunu gezdirerek dékmeli.
Sonra Holandez salg¢asini yemegin Uzerine yaymali ve pyrex tabagi orta isili bir firina koymali. On dakika sonra
pyrex kayik tabag firndan alip sofraya gétirmeli ve sicak sicak servis yapmali.

ML® Ispanakli Levrek Flato icin tiklayin
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