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LIMON VE MANTAR SOSLU LEVREK

8 levrek filetosu

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi
4 corba kasigi un

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

700 gr (3 1 2 su bardag) st
4 corba kasigi limon suyu

250 gr mantar (temizlenip dilimlenmis)
1 limon (ddérde bélinmus)
Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Once finninizi orta sicakliga (180 C) getirip I1sitiniz.

Baligi kagit peceteyle kurulayip, biiylk, yayvan, atese dayanikl bir cam kaba koyunuz.

Yagi, ki¢Uk bir tencerede hafif ateste eritip, tahta bir kasikla un, tuz ve biberi katarak 1 dakika kavurunuz. Stti
yavag yavas ve surekli karistirarak ekleyip, kaynatiniz. Baharat torbasi, limon suyu ve mantarlari katip, iyice
karistirarak 5 dakika pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, baharat torbasini ¢ikarip atiniz. Atese dayanikl cam kaptaki baligin Gstind tenceredeki
sosla értlip, cam kabin Ustlini kapayarak firinda 30 dakika pisiriniz. Kabi firindan alip, baliginizi limon
dilimleriyle susleyerek servis ediniz.
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