B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LEVREK BUGLAMA

https://acunn.com

Levrek

Yesil limon
Kultir mantar
Ceri domates
Defne yapragi
Sogan
Pempe biber
Kereviz sapi
Dereotu
Kisnis

Taze kekik
Kasar peyniri

Tamemen ocak Uzerinde pigilicek bir tarif olan Levrek igin tava yaglandiktan sonra tabana halka halka
dogranan soganlar yerlestirilir. Soganlarin ardindna iki tane defne yapragdi ve sarimsaklar yerlestirilir. Defne
yapraginin fazlasi yemege aci bir tat vereceginden iki yaprak yeterlidir.

Taban yerlestirilen malzemelerin Gzerine levrekler dizilir. Domatesler, kabugu soyulmus limonlar, mantar,
pembe biber, taze baharatlardan kisnis, kekik, kereviz filizi eklenir. Malzemelerin Uzerine zerdecal, karabiber ve
tuz eklenir.

Ocaga koydugunuz levreg@in pisme siresi sadece 10 dakika. Kapadi kapatilarak pismeye birakilan levregin
Uzerine pistikten sonra rendelenmis kasar eklenir ve erimesi i¢in kapagi kapatilarak beklemeye alinir.

Not: Balik suyu igin, balikglya ayiklatilan baligin kemiklerini isteyerek evinizde kolayca kendi balik suyunuzu
hazirlayabilirsiniz. Bunun igin balik kemiklerini bir tavaya koyduktan sonra icine Sogan, defne yapragi, limon ve
beyaz biber ile beraber kaynatildiktan sonra balik suyunuz hazir olacak.
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