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LEVREKLI PILAV

Nilgtn Tatlh

2 su bardagi dolusu piring (ilik suda bekletilmis ve stzilmis)

3 su bardag sicak su

3 adet levrek baligi (i¢i temizlenmis ve tuzlanmig, suyu sikilmig)
Yeterince tuz ve tane karabiber

Yarim ¢ay kasigi targin

4 corba kasIgl sizma zeytinyagi

Tencereye koydugunuz zeytinyagini isitin; kokusunu alinca sicak suyu, tuzu, tane karabiberi ve pirinci koyup bir
kez karistirin; daha sonra baliklar siralayin; Gzerine biraz targin serpin kapagdini kapatin; kisik ateste piring iyice
suyunu ¢ekene kadar tencerenin kapagdini agmadan pisirin. Daha sonra baliklar pargalamadan servis
tabaklarina alin, yanlarina da pilavindan koyup tzerine maydanoz serpip servis yapin.

Not: Istanbul[Zlun en sevilen baliklarindan olan levregin 18. ve 19. yiizyila ait belgeler incelendiginde Saray ve
halk mutfaginda tursusu yapilarak tiketildigi gérilmektedir. 19. ylzyil sonlarinda Saray ve varlikli ailelerin, Ingiliz
ve Fransiz mutfagindan esinlenerek, konuklara 6zel balik tabaklari icinde haglanmig levrek etinin yanina
mayonez koyarak servis ettiklerini gérmekteyiz. Kadikdy, Uskiidar, Karakdy ve Halig[?lte bulunan sandallarda
pisirilen balik ekmek ise orta kesimi doyurmustur. Metinlerde de belirttigimiz gibi balik ve diger deniz Grlnleri
uzun sire mutfaklara pek fazla girmese bile Bizans mutfaginin bas yemegi olan deniz Urlnleri yavas yavas
Saray mutfagina gegis yapmigstir. 18. ve 19. ylizyilda gesitlenerek farkli tarzlarda pisirilen deniz Grinleri, gelen
devlet konuklarina mutlaka ikram edilmigtir.
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