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1 levrek

1/4 su bardagi beyaz sirke veya normal sirke
weijing (¢in tuzu)

un

tuz

kizartmak i¢in siviyad

tatli ve eksi sos icin:

2 corba kasig domates salcasi veya 4 ¢orba kasigi ketcap
2 corba kasi§i toz seker

1/2 su bardagi beyaz sirke veya normal sirke

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

1 ¢orba kasigi ¢in alkoll

2 corba kasiJ! siviyag

1 tath kasigi weijing (¢in tuzu)

tuz

iri bir levregi temizleyin. Basini kesip bir tarafa birakin. Sonra sirtindan bigakla uzunlamasina ikiye ayirin. Yalniz
kuyruk kismindan ayirmayin. Baligin sirtindaki biyuk kil¢igi elinize batmasin diye Ustten bir bezle tutarak bigakla
dikkatlice keserek ¢ikartin. Baligin filetosunun kenarlarindaki ince kilgiklari da yine bigakla ¢ikartarak temizleyin.
Daha sonra filetolari enine olarak bigakla, baligin derisini kesmeden hemen hemen 1,5 cm. kadar yarar gibi
kesin. Daha sonra da basindan kuyruguna dogru yine 1,5 cm. araliklarla bir o kadar derinlikte kesin. Baligi suyla
yikayin. Balik hazirlandigi zaman, kuyruk kismindan filetolari birbirinden ayrilmamig ve etler baligin derisinin
Uzerinde kiguk kupler halinde bdlinmus bir gériinimde olmalidir. Balii genis bir tabada koyun. Uzerine iki
tarafina da gelecek sekilde tuz, beyaz sirke ve ¢in tuzu ekleyin. Baligin basini da tuzlayin ve sirkeleyin.

Genis bir tabaga bol miktarda un koyun. Balidi iyice una bulayin. Una bularken baliin etinin aralarini
parmaklarinizla agarak iyice unlanmasini saglayin. Tavada bol siviyadi kizdirin, baligi icine yavas yavas koyun
ve pembelesinceye kadar kizartip bir tabagda alin.

Baligin basini da kizartin, yine bir tabaga alin.

Oval bir servis tabaginin kenarlarini salatalik ve stis domatesi dilimleri ile stsleyin. Baligin basini, solungaglarin
hafifce acarak servis tabaginin bir ucuna koyun. Kizarmig baligi da yayarak tabaga yerlestirin.

Tatli ve eksi sos icin; siviyag tavada kizdirin. Igine domates salgasini veya ketcabi ekleyin. Biraz karistirip
ezdikten sonra bir kepge su koyun. Sekerim ve tuzunu ekleyin. Biraz karistirarak kaynatin ve beyaz sirkeyi,
isterseniz ¢in alkolUinU Gzerine ilave edin. Misir nigastasini bir par¢a su ile agin, kaynayan sosa yavas yavas
ekleyin. Sos yogun ama akici bir kivama gelinceye kadar karistirin. Gerekirse biraz daha su veya suda agilmig
misir nisastasi ekleyebilirsiniz. Hazirladiginiz tath ve eksi sosu kepceyle sicak sicak kizarmis baligin Ustine
dokin.

Sicak olarak haglanmis piring ile servis yapin.
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