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DENiZ LEVREGI BUGULAMA

1 kg levrek fileto

12 klltdr mantari

3 dig sarimsak

2 dal maydanoz

2 rendelenmis domates
2 defne yapragi

2 sivri biber

6~8 arpacik sogan

1 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kasigi aycicek yagi
Tane karabiber

Tuz

ilk olarak bugulamanin igerisinde kullanacaginiz biber, sarimsak ve soganlari ince ince dilimleyin.

Ardindan tereyagini tencereye alarak dnceden dilimlediginiz malzemeleri soteleyin.

Tencerenin igerisine dilimlenmig mantar, ince kiyllmis maydanoz ve rendelenmig domatesleri ilave ederek
kavurun. Uzerine 2 su bardag su ekleyin.

Fileto levrek, karabiber, defne yapragi ve tuzu ilave edip yaklasik 20 dakika pisirdikten sonra servis tabagina
alabilirsiniz.

Levrek bugulamayi, baliklarin yaninda meze olarak sunulan acili ezme, haydari ve humus ile birlikte servis
edebilirsiniz.

Not: Yilin her déneminde pigirilen levrek, dzellikle bahar baginda ve kig aylarinda daha lezzetlidir. Kullanacaginiz
levregin taze olmasina dikkat edin. Levregi pigirirken tencerenin kizmig olmasina 6zen gésterin. Bu sayede
baligin dagiimasini ve yapismasini dnleyebilirsiniz. Istege gore levrek bugulama firinda da pisirilebilir. Sevdiginiz
baharatlari ilave ederek tatlandirmayi unutmayin. Levregin fazla yagdl olmasini dnlemek icin, aycicek yerine
zeytinyadi kullanilabilir.
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