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LEVREK CORBASI

500 gram deniz levregi
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
1 adet sogan

2 adet orta boy havug
1’er cay kasig kekik, safran ve karabiber
3 adet defne yapragi

3 dal maydanoz

4 su bardagi su

2 adet yumurta

1 adet limonun suyu

1 ¢corba kasigi un
Pulbiber

Nane (Uzerine)

Tuz

Levregi ayiklayin. 1 corba kagidi tereya@ini eritin. igine biitiin olarak balidi, sogani ve havuglari atin. Daha sonra
kekik, safran, karabiber, defne yapragi, maydanoz ve tuzu ilave edin. Suyunu katarak kisik ateste 20 dakika
pisirin. Defne yapraklarini ve balidi iginden alin. Baligin kilgigini ¢ikarip kugbagi seklinde dogradiktan sonra
tekrar tencerenin icine atin. Kalan tereyagini eritip bir kaseye alin. Igine yumurtalar katip ¢irpin. Limon suyu ve
unu ilave ederek ¢irpmaya devam edin. Bu karigimi ¢gorbanin igine katarak iyice karistirin. 10 dakika daha
pisirdikten sonra tencereyi ocaktan alin. Servis tabagina aldiginiz gorbanin Gzerine pulbiber ve nane gezdirip
sicak olarak servis yapin.
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