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TUZDA LEVREK

2 Adet Levrek

2 cay kasigi karabiber (taneli)

1 cay kasigi kisnis tohumu

3 yumurtanin beyazi (bir cay kasigi tuz ile ¢irpin)
750 gram deniz tuzu (ince)

Yarim demet maydanoz

1 adet defne yapragi

1 adet limon

Yumurta aklarini bir kaba aktarin ve bir gay kasidi tuz ile iyice ¢irpin. Yumurta aklari kivam alinca bir kenara
birakin.

Levregi yikayin ve suyunu stizdlrin. Sonrasinda her tarafini bir kagit havluyla kurulamalisiniz.

Firin tepsinize yagl kagit serin. Tuzlu yumurtal karigimdan, yagh kagdidin Gzerine bir miktar aktarin. Karigimi
baligin kaplayacagi alana stirmeyi unutmayin. Karigimin tzerine ince tuz ekleyin.

Tuz katmanina balidi iyice yerlestirin.

Kiyilmig maydanoz, defne yapragdi, karabiber, limon dilimi ve kisnis tohumlarini da balidin i¢ine yerlegtirin.
Kalan tuzlu karisimini baligin etrafina ilave edin. Balik, tuz katmaninin altinda olmal.

Baliginizi 200 derecelik firinda ortalama 45 dakika boyunca pismeye birakin.

Sdre dolunca tuz katmaninin renk degistirdigini ve sertlestigini géreceksiniz. Tepsiyi firndan alin ve tuzlu kismi
baliktan ayirn.

Baligi bir servis tabadina aktarabilirsiniz.
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