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LEVREK BUGULAMA

1 kiloya yakin taze bir levrek balii (800 gram. dan az olmamalidir),
1 kérpe havug,

1 sap kereviz,

1 bas sogan,

1 defne yapragi,

1 tutam maydanoz yaprag,

1 ¢corba kasigi sadeyag,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Baligin pullarini temizleyin. Solungaglarindan tutarak ve karin béliman, de kiigiik bir kesik yaparak igini ¢ikarin.
Igini, disini bol akarsuda iyice yikadiktan sonra icini hafifge tuzlayin. Makasla kuyrugunu ve ytzgeclerini kesip
atin. Sonra yagin yarisiyle iyice disini bulayin. Sonra tuzlayip biberleyin. Havucun digini kaziyin. Soganin
kabugunu ayiklayin, kerevizi yikayin. Sonra tgtni de pek ufak olmayacak bicimde dograyarak balik haglama
kabina yayin. Bunlarin Ustlne defne yapragdini, maydanozu yayin en Uste de balidi oturtun. Bir yag k&gidinin alt
kismini kalan yaga buladiktan sonra yaglanmis kisim baliga dedecek bigimde k&gitla baligi értiin. Sonra kabi,
kapagini rtlp atese oturtun. Bes dakika ¢ok hafif ateste pisirin. Gene yag kagidini ve kabin kapagini koyun ve
kabi orta isili bir firna sdrdn. Bahgi firnda 20-30 dakika kadar pisirdikten sonra kabi firindan ¢ikarin.

iki pay kireginden yararlanarak baligi dagitmadan sicak bir yerde tutulan servis tabagina yerlestirin. Kapta
kalan sebzeyi ezin. Sonra tel bir sizgegten slizerek salganin suyunu alin. Bu suyu gerekirse biraz koyulagtirmak
icin kaynatin. Sonra baligin Ustiine dékin. Tabagin ¢evresini birkac¢ yaprak maydanoz ve benzeri yesillikle
sUsledikten sonra servis yapin.
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