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2 adet levrek fileto

1,5 adet lime suyu(yoksa limon)
1 adet lime kabudunun rendesi
1/2 adet portakal kabugu rendesi
1 adet portakal suyu

1 yemek kasigi taneli hardal

1 adet sogan

1 tatl kasidi tane karabiber

1 tath kasidi tuz

1 yemek kasigi seker

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet defneyapragi

Levrekleri derisiz fileto olarak alin. Kilgiklarini temizleyin. Uzun ince dograyin.

LEVREK MARIN

Sogani ince uzun dograyin ve bolca tuz ile ovalayin. Uzerine bol soduk su ilave edip 1 saat bekletin. Yikayip

sogani stzin.

Sos igin lime ve portakal suyunu, hardal ve zeytinyagdini, kabuklari, tuz ve sekeri karistirin.
Sosun mutlaka tadina bakin damak zevkinize daha fazla asit, tuz veya seker gerekirse ilave edin.
Levreklere sosu dokiin. Sodan, tane karabiber ve defne yapragi da ilave edip 1 gece buzdolabinda kapagi

kapall kapta marine edin.

Servisten 6nce sosun yarisini stiziin. Levrekleri uzun ince kesin. Gok sulu sevenler varsa siizme yenilir. Taze

nane ve kapari ile servis edin.
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