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MAYONEZLI BEZELYELI LEVREK

Kulanilacak malzeme (6 kisi icin) :
1+1/2 kilolik bir levrek balig,

100 gram ton balidi (konserve),
zeytinyagda konserve edilmis 2 anguezin filetosu,
1 corba kasigi kapari,

1 ¢orba kasigi kornigon tursusu,

1 ¢orba kasigi mantar tursusu,

1 corba kasigi kirmizi biber tursusu,
5 yumurta,

1 klclk kutu jelatin,

300 gram taze i¢ bezelye,

2 orta boy patates,

3 kdrpe havug,

1 demet maydanoz,

1/2 bas sogan,

1 limon,

1 sap kereviz,

birkac tane karabiber,

1 defne yapragi,

yeteri kadar zeytinyagi ve tuz.

Yapimi: Kutunun tstlindeki tanimlamaya uyarak jelatini hazirlayip buzdolabinin disinda sogumaya birakin.
Patatesi iyice yikayin. Havuglarin digini Kazidiktan sonra akarsuda yikayin. Sonra patateslerle iki havucu tiim
olarak tuzlu suya koyup haglayin. Patatesle havuglar gere@i kadar haslaninca bezelyeleri de katin. Tencereyi
atesten indirince sogumaya birakin. Sonra patateslerin kabuklarini soyup havuglarla birlikte birer tavla zar gibi
kiicUk parcalara dograyin. Levrek baliginin pullarini iyice kaziyip igini temizledikten sonra bol akarsuda iyice
yikayip pyrex balik tabagina yerlestirin. Ustin( kapatacak kadar da soguk su koyun. Cam balik tabagina
kabug@u ayiklanmig yarim sogani, karabiber tanelerini, yarim demet maydanozla kereviz yapragini, bir havucu ve
yarim limonun suyunu kattiktan sonra kabi orta isili bir atese oturtun. Baligi 10 dakika kaynattiktan sonra atesten
indirip oldugu gibi kabiyle birlikte sogumaya birakin. Balik iyice soguyunca Ustlindekileri bir kenara ¢ekin ve
levredi zedelemeden et kesme tahtasinin Gstline oturtun. Ince bir bicaktan yararlanarak blytk bir dikkatle
baligin derisini ¢gikarin. (Boyun ve kuyruk bélimuande bir-iki parmak kadar deri birakabilirsiniz). iki yumurtadan
yararlanarak bir mayonez hazirlayin. Mayonezi ikiye boltin. Bunun bir bélimine ki¢lk pargalara boélinmus
ancuez filetosuyla ton baligini ve sebzeleri, kiigiik pargalara kesilmig kornigonlari, biber turgularini ve mantarlari
katip iyice karistirin. Sonra bunu bir kayik tabaga yayin. Ustlne dikkatle levrek baligini oturtun. Onceden kati
olarak haslayacaginiz G¢ yumurtanin ikisini dilimlere béltn ve bu dilimlerle levregin yanini ve derisiz bélimani
sUsleyin. Bir limonu da dilimlere bdélin. Bunun da yarisini yumurta dilimlerinin arasina yerlestirin. Maydanozun
iki-U¢ sapini baligin agzina oturtun. Geri kalaniyle de yaprak yaprak kayik tabadin ¢evresini stsleyin. Sonra
mayonezle baligin Ustlne ince bir jelatin tabakasi yayip kayik tabagdi oldugu gibi buzdolabina koyun; en az bir
saat kadar birakin. Bir kenara ayirdiginiz mayonezi salga servis kabina koyun bunun da tstind kalan yumurta
ve limon dilimleriyle sisleyin.
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