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LEVREK BELVU

1) 30x10 santim boyutlarinda 1 adet bayat kalip ekmegini yanlamasina yatiriniz. Bir ucunun Ust késesinden dbur
ucunun alt késesine ¢apraz ve diizgin olarak kesiniz. Baligin kalinligina gére, ekmegin kenarlarini keserek
inceltiniz.

2) Sonra Uzerini kapatan bol yagda ekmegi altin sarisi kizartiniz. Ve yagsiz olarak bir tepsiye koyup sogutunuz.
3) Jelatini bol soguk suda 30 dakika kadar islatip susuz olarak bir kaba ¢ikariniz.

4) Levrek flatolarini 1zgarada pisirip kilgiklarini ayiklayiniz.

5) Jelatini sicak suyun i¢ine oturtarak eritiniz. Ekmegi blyUk bir tepsin igine oturtup altina yapismasi igin 1 kasik
jelatin dékiindz ve 1 levrek flatosunu ekmegin Ustiine oturtunuz.

6) Diger fletodaki etleri dikkatlice dilim dilim 3 milim kalini§inda kesip bir tel izgaranin Gzerine diziniz ve
buzdolabinda sodutup Uzerlerine jelatin dékinuz.

7) Cirpiimig tereyagini bir torbaya doldurup dizgiin hat halinde baligin tGzerine basindan kuyruguna ve hatta etin
gececedi bir miktar tepsinin igcine dogru sikiniz. Yalniz, yag saga sola tagsmamalidir.

8) Etleri hafif birbirlerinin Gizerlerine bindirerek baligin Gzerine diziniz ve etrafina garnitirlerden istediginizi
diziniz. Kokteyl Sosu ve limon ile servis yapiniz.
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