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SEBZELI LEVREK

Malzeme:

4 adet fileto levrek

50 gram taze bezelye
200 gram taze i¢ bakla

1 demet deniz bériilcesi
20 adet taze kugkonmaz
2 adet taze sogan

200 gram Teremyag

1 dal ince dogranmis frenk sogani
Karabiber

beyazbiber

Tuz

Sosu l¢gin :

1 adet sogan

1 adet havug

1 adet limon

1 adet yildiz anason

1 adet rezene kokil

2 dis kiyllmis sarimsak
2 cay kasig1 Tane karabiber
2 litre su

Tuz

Sirasiyla bezelye, kuskonmaz (disi soyulup hepsi ayni boyutta kesilip) ve i¢ baklayi (kabugu soyulmus) tuzlu
kaynar suda hafif haslayin. Suyunu stizdirerek tuzlanmig buzlu suda soklayin. Bezelyelerin kabugunu soyun.
Diger yanda deniz borulcesini kaynar suda haslayin. Ocaktan alip stiziin ve soguk suda soklayip temizleyin.
Taze soganlarin yesil kisimlarini kesin, kalan kismini 1 gorba kasigi Teremyag ile kisik ateste soteleyin. 2 ¢orba
kasiJ! su ekleyerek sodan, tuz ve karabiber ile tatlandirip pigirin. Sos i¢in sogan ve sarimsaklari soyun.
Soganlar kiicUk parcgalara ayirin. Sarimsaklari kiyin. Havucun kabugunu soyup dograyin. Sos malzemesinin
tUmUnU orta boy bir tencereye aktarin. Yiksek ateste kaynayana kadar pisirin. Sivi kaynamaya baslar baslamaz
ocagin altini iyice kisip 15 dakika daha pisirin. Ocaktan alip ince bir slizgeg yardimiyla stiziin. Levreklerin her iki
tarafini tuz ve taze c¢ekilmis beyazbiber ile tatlandirin, Filetolari alacak bir firin tepsisine yerlestirin. Uzerini
Ortecek sekilde 6nceden hazirladiginiz sosu dékin. Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda pisirin. Sosu
tamamlamak icin baliklar pisirdigimiz sividan 1 ¢orba kasigi kadarini alip sos tenceresine alin. Teremyagini azar
azar ekleyip hizlica karigtirarak hafif yogun bir sos kivami elde edin. 1 ¢cay bardagi 6nceden hazirladidiniz sostan
ekleyin. Ocaktan alip tuz ve karabiberle tatlandirin. Sosun igine baklalar, deniz bérllcesi, bezelyeler,
kuskonmaz ve tavada kdézlenmis taze sogani ekleyin. Servis tabadina alin. Frenk sogani ile sisleyin. Sicak
servis yapin.
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