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ZENCEFILLI DENIZ LEVREGI

Malzeme:

160 gram deniz levregi

40 gram zencefil tursusu

2 adet patates

1 cay bardagi sit

3 ¢orba kasiJi potakal suyu

1 dis sarimsak

Yeteri kadar tuz, karabiber

Yarim ¢orba kasigi Bizim Aycicek Yagi
10 gram Tozgeker

1 cay kasigi Teremyagd

60 gram bebek sebze (kabak, havug, patlican)
20 gram zencefil

Levregin filetosunu ¢ikarip ince kiyilmig sarimsak, tuz ve karabiber ile tatlandirin. Zencefili gok ince dograyin ve
levregin Ust kismini kaplayin. Aygicegdi yagdini bir tavada isitip levreg@in her iki yizin0 hafifce pisirin. Levregi firin
tepsisine alip dnceden isitiimig 180 dereceye ayarli firinda 6-7 dakika kadar pisirin. Plre icin patatesleri
haslayin, kabugunu soyup ezin. Sttt ekleyerek plre haline getirin. Portakal suyunu ayri bir kapta tozseker ve
zencefil tursusunu ilave ederek koyu bir kivam alana kadar kaynatin. Teremyagi sosa ekleyin. Bebek sebzeleri
hazirladiginiz sosta beklettikten sonra 1zgarada pisirin. Levregi patates piresi ve izgara sebzelerle birlikte servis

yapin.
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