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KAGITTA LEVREK

1 kg (2 ila 3 adet) levrek (deniz levregdi)
1 cay bardagi su

1/2 ¢ay barda@i zeytinyagi

1 bas kuru sogan

1 adet limon

Tuz

Karabiber

Yagl kagit

Balikgidan karni ve pullari temizlenmisg olarak aldiginiz levrekleri tekrar kanlari gidinceye kadar iyice yikayiniz ve
sularinin stizlilmesi i¢in kenara koyunuz. Suyu stzulmas levreklerin icini ve disini tuzlayiniz karabiberleyiniz ve
oda sicakliginda 20-25 dakika kadar dinlendiriniz (marine ediniz).

Baliklar alacak buyUklUkteki firin tepsisine, baliklarin GstinG 6rtebilecek buyUklikte bir yagh kagidi seriniz.
Halkalar halinde kestiginiz soganlar kagidin tGzerine, baliklarin alt kisimlarinin kagida temasina mani olacak
tarzda diziniz. Soganlarin tizerine baliklari bir ters, bir y(iz olarak yerlegtiriniz. Belirtilen dl¢iilerdeki su ve
zeytinyagini baliklarin Gzerine dékundz. Bir adet limonu sikip suyunu tepsiye ilave ediniz (Isteyenler limonu
dilimler halinde kesip baliklarin Gzerine de yerlestirebilirler). Tekrar tuz ve kararinca karabiber serpip baliklarin
Ustlnd, hava almayacak tarzda yagl kagit ile kapatiniz. 1800C’a kadar isitilmis firina tepsiyi striniz. Pisme
slresi baliklarin bayUkligune bagli olup yaklasik 45 dakikadir. Baliklarin pistigini yagh kagidin hafifce
kavrulmaya baglamasi ile anlayabilirsiniz.

Not: Bu yemege uygun diger baliklar: Kofana, minekop
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