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PATATESLI, ENGINARLI LEVREK (INGILTERE)

2 aylklanmig enginar

yarim kg. kigUk taze patates

2 ¢orba kasigi dogranmis frenk sogani
200 gr. krema

6 corba kasiJi zeytinyagi

1 corba kasigi kiyllmis taze feslegen
Yarim su bardagi vingret sos

Gok ince dogranmig 2 sogan

1 corba kasigi sirke

4 corba kasigl krema

4 iri levrek flatosu

Taze Kekik

tuz

karabiber

Enginarlari dnce uzun seritler halinde kesin, sonra baklava dilimleri gibi tekrar kesip bir tencerede limon suyu ile
birlikte kaynar suda 15 dakika pisirin. Bu arada bagka bir tencerede patatesleri hafif sert kalacak sekilde
haslayin, suyunu siiziin ve prtadan ikiye kesin. Soduk taze kremayi mikserle ¢irpip koyu bir kivama getirin, i¢ine
bir tatli kasidi limon suyu ile frenk sogdanlarini karistirin, bir kenara alin. Bir tencerede 2 kasik zeytinyagini kizdirin
ve patatesleri strekli cevirerek kizartin. Kagit havlu Gzerine ¢ikartin. Tavaya biraz daha yagd koyup enginarlari
3-5 dakika ¢evirerek sote edin. Delikli kepgeyle ¢ikarip kenara alin. Ayni tavaya soganlari koyun ve 5 dakika
kadar yumusatin. Sirkeyi koyup suyunu ugurun, ardindan 4 kasik krema koyup tuzunu ekleyin ve kenara alin. Bu
arada yarnm bardak zeytinyagdi ile 3 ¢corba kasigi sirkeyi ¢irparak vinegret sosunu hazirlayin ve icine feslegenleri
karistinin. Levrekleri yapigsmaz tavada sote edin. Tabaklarin orta yerlerine enginarlari, Gzerine kremali sogani,
bunlarinda Gzerine baliklari koyun. Patatesleri sosla birlikte baligin kenarina koyun, en tstede soganla ¢irpiimis
kremayi koyarak servis edin.
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