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ISPANYOL USULU LEVREK

https:/tr.braun.com/

4 adet levrek filetosu (her biri 150 gr.)
Vinaigrette sos:

300 ml sizma zeytinyagi

75 ml sirke

300 gr. soyulmus ve dogranmis domates

30 gr. ¢ekirdeksiz kuru Gzim

20 gr. hafifge kavrulmus camfistigi

2 ¢orba kagigl dogranmis maydanoz

Lezzet katmak igin tuz ve biber

Sicak Patates, Biberiye ve Zeytinyad Corbasi Malzemeleri:
350 gr. soyulmus ve dorde bdlinmis patates
800 ml balik suyu

100 gr. kaba dogranmis sogan

300 ml zeytinyagi

Bir dal taze biberiye

Tuz ve biber

Vinaigrette i¢in geri sirkesini bir tavada kaynama noktasina kadar isitin.

Maydanoz ve ¢ekirdeksiz kuru Uzim, zeytinyagi, camfistiyi ve dogranmis domatesleri ekleyip atesten alin.
Lezzetlendirmek Uzere terbiyeleyin.

Gorba icin sogan, patates ve biberiyeyi balik suyuyla birlikte bir sos tavasina koyun. Kaynama noktasina kadar
isitin ve 15 dakika kisik ateste pigirin. Atesten alin ve yumusayincaya kadar Braun Multiquick 7 Kablosuz el
blendiriyla blendirdan gegirin.

Zeytinyadini kaptaki patates karigsimina karigtirarak ekleyin.

Levrek icin yadi bir kizartma tavasinda isitin ve balik filetolarini terbiyeleyin.

Yag kizdiginda filetolari derisi alta gelecek sekilde ekleyin ve derisi altin rengine gelene kadar 1-2 dakika pisirin.
Ters cevirin ve bir dakika daha pisirin. Filetolari tavadan alip 180°C firinda yaklasik 5 dakika ya da kendi
istediginiz kadar tutarak pisirme islemini tamamlayin.

Balik filetolarini dért tabagda koyup Ustlerine bir kasik vinaigrette koyun. Sicak patates, biberiye ve zeytinyad
corbasini da filetonun etrafina dékin.
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