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KADAYIFLI LEVREK CORBASI

3 levregin kemikleri ve kafalar
2 adet sogan

4 dis sarimsak

3 dal kereviz sapi

4 adet defne yapragi

1 tath kasidi kisnis tohumu
1,5 litre soguk su

Kisi basina 2 levrek filetosu
50 gram kadayif

4 corba kasigi sivi yag

1,5 limonun suyu

1 corba kasigi sirke

1 adet Yesil limon

Frenk sogani

Kuru aci biber

Karabiber

Tuz

Tencereye 3 ¢orba kagigi sivi yagi koyup, isitin. 2 sogani kabaca halka halka, 4 dig sarimsagi kabuklariyla
birlikte tencereye ekleyin ve soteleyin. Uzerine balik kemiklerini ve kafalarini ekleyip 1-2 tur ¢evirin. 3 adet defne
yaprag, 1 tath kasigi dévilmus kisnis ve 3 dal kereviz sapini koyun ve tzerine 1,5 litre soguk su ilave edin. Bir
nevi stok pisirme mantidi ile yaptigimiz bu lezzetli balik suyuna sicak su koyarsaniz, baligin lezzetli tadi suya
gecmeden ¢orbayi pisme kivamine gelecektir. Eger Uzerinde kdpuk birikirse bunlari bir kagikla ayirin. Gorbay!
kaynama noktasina getirin ama fokur fokur kaynatmayin, kisik ateste tutun. 10 dakika sonra balik kafalari ve
kilciklarini ¢ikarip, 2 dakika daha kaynatin ve ¢orbayi tel slzgegten gegirin. Ardindan tencereye 1 ¢orba kasigi
sivi yag ekleyip eritin ve stizllen ¢orbayi tencereye geri ekleyin. Kabuklariyla attiginiz 4 dis sarimsagin piresini
de ilave edin. 1 corba kasigi sirke, 1,5 limonun suyunu ve agiz tadiniza gore tuz, karabiber ekleyin.

Firnni 200 dereceye getirip, 1 corba kasigi sivi yagda 50 gram kadayifi yogurun ve bir tepsiye koyup ¢itirlasana
kadar firinda bekletin. Kigi basina z levregin filetosunu biraz ¢ekilmis karabiber ve tuz ile tatlandirin ve derisi
asagiya gelecek sekilde tavaya yerlegtirin. 2 dakika sonra tavayi firina verin ve beyaz eti saydamhgini yitirene
kadar 3-4 dakika firinda tutun. Cok pisirip, kurutmamaya dikkat edin.

Finndan gikardiktan sonra kaseye 6nce gitir kadayifi, lizerine 1zgara levregi son olarak da 2 kepge balik suyunu
gezdirin. Ince ince kiyilmis frenk sogani, 1 dilim yesil limonla sUsleyin. Aci sevenler i¢in de ince kiyilmig kirmizi
kuru aci biber ekleyebilirler.
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