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LEVREK GRATEN

MALZEME

2 adet orta boy kuru sogan
3 adet orta boy patates
1/2 paket margarin

4 parca levrek filetosu
Yeterince tuz, karabiber
Besamel sos icin:

40 gram margarin

3/4 kahve fincani un
Yeterince st

Yeterince balik suyu
Yeterince tuz, karabiber

YAPILISI

Soganlari piyazlik kiyip siviyagda yumusayincaya kadar kavuralim.

Yuvarlak dilimler halinde kestigimiz patatesi de ilave edip iyice kavuralim.

Yeterince tuz ve karabiber ilave edip ocaktan indirdikten sonra isiya dayanikl bir tepsiye yayalim.
Fileto hazirlanmig levrekleri tuzlu suda iyice yikadiktan sonra patateslerin tizerine dizelim.

Ust seviyesine kadar su koyup orta isili ateste agzi kapali olarak pisirelim.

Patates ve levrek iyice pisince ocaktan indirip balik suyunun birazini stiziip alalim.

Baska bir tencerede unu yagda kokusu ¢ikincaya kadar kavurup yeterince sut ve balik suyu ilave ederek
muhallebi kivamina gelinceye kadar pigirelim.

Ocaktan indirip i¢ine yeterince tuz ve karabiber ilave ederek iyice ¢irpalim.

Hazirladigimiz bu begamel sosu, baliklarin tizerini kaplayacak sekilde yayalim.

Onceden 1sitidimiz 170 C derece firinda Gzeri hafif renk alincaya kadar pisirip firindan ¢ikartalim.
Biraz demlenmesini bekleyip sicak sicak servis yapalim.
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