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LEVREK TURSUSU

Ug, dort kilo levregi ayiklayarak pullarini iyice kaziyiniz.

Ince ince tirfil yapiniz.

Sonra bu dogranmig baliklari tuzlayiniz.

Tuzunu alarak ovduktan sonra bunlari, tavaya koymus oldugunuz kizgin zeytinyad icinde iyice kizartiniz.

Balik parcalari kitir kitir olunca bir kevgirle yagini stiziiniiz.

Bir gtin 6nceden az suda islatmig oldugunuz safrani bir astar i¢ine koyup sikarak stiziniz.

Gikan suyu 2 - 3 kilo sirke ile bir iki tagim kaynatiniz.

Birkag gram targin, 3 - 4 tane karanfili, 1 - 2 tane kakule ile havanda dévip eleyiniz. (EGer arzu ederseniz birkag
bas sarmisadi dis dis ayiklayip her birini 4-5 parc¢a ediniz).

Mersin, defne, biberiye, turung ve limon yapraklarindan buldugunuzu birbirine karigtiriniz.

Once yapraklardan birazini sirl bir kavanozun igine dogeyip Gzerine bir sira balik tirfili diziniz.

Ustlne karisik bahardan ekiniz. Yine ikinci sira yapragi déseyiniz, Ustline karigik bahardan ekiniz. Bylece bir
kat ballk, bir kat yaprak ddseyerek ve Ustline de baharat ekerek istifemege devam ediniz.

Her siraya birkag tane karabiber ve arzu edilirse ¢cam fisti§i ve dogranmis sarimsaklari arasina serpiniz.

Bu sekilde istif yaparak kavanoz dolunca hazirlanmig az tuzlu sirkeyi kavanozun Ustline ¢ikincaya dek
doldurunuz.

Ustline baski tahtasini ve hafif tagi bastirmasi i¢in, koymayi unutmayiniz. Bu balik turgusu birkag¢ gin iginde olur.

Not: Hemen yemege baslayabilirsiniz. Tursu yapmak Gzere aldiginiz levreklerin kisin yagl olduklarindan turgusu
¢ok nefis olur. Yalniz bir aydan fazla dayanmaz. Hemen yemege ve bir ay iginde tursuyu bitirmegde gayret
etmelidir.
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