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LEVREK GRATEN

1 kg. blytklaginde levrek
1 bardak balik suyu

1 dereotu koku

1 maydanoz koku

3 defne yapragi

Tuz

Salcast:

1 corba kasig margarin
1/4 kahve fincani un

4 corba kasig margarin

1 kahve fincani rende kagar peyniri
1 bardak baldin pistidi su
Tuz

Karabiber

Pullar kazinmis ve temizlenmis balig yikayin. Uzunca bir tepsiye yerlestirerek tuzlayin. Buna 1 bardak balik
suyu, 1 maydanoz 2 kékU, 1 dereotu kdku ile 3 defne yapragdi ilave edin. Sonra tepsiyi atese oturtarak bir tagim
kaynadiktan sonra tepsiyi atesten alin. Atesi alttan verilmis kizgin firna sirerek bir tarafi 15 dakika olmak Uzere
corba kasigi margarin ile bir ceyrek kahve fincani un koyarak unda hafif bir esmerlik meydana gelene 2 kadar
kavurun. Sonra da buna bir kaba slizdiginUz 1 bardak balik suyunu katarak sal¢ca boza koyulugunda bir hale
gelinceye kadar karigtirirarak pisirmeye devam edin. Sonra atesi azaltarak buna findik buyUkligtnde parcalara
ayrilmis 4 corba kasigi margarini katin ve her katigta da iyice karistirmak suretiyle yagi sal¢caya yedirin. Salgaya
1 kahve fincani kasar peyniri ile karabiber ve tuz ilave ederek karigtirin ve kabi atesten alin. Sonra elde ettiginiz
bu salcayi pisirerek bir tarafa birakmis oldugunuz baligin Gzerine dékin. Sonra da baligi tepsiyle birlikte tekrar
kizginca firina surerek baligin Ustindeki salga hafif pembelesinceye kadar 15 dakika kizartin ve tepsiyle bitin
olarak servis yapin.
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