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ZENCEFİLLİ DENİZ LEVREĞİ

Malzeme:
160 gram deniz levreği
40 gram zencefil turşusu
2 adet patates
1 çay bardağı süt
3 çorba kaşığı potakal suyu
1 diş sarımsak
Yeteri kadar tuz, karabiber
Yarım çorba kaşığı Bizim Ayçiçek Yağı
10 gram Tozşeker
1 çay kaşığı Teremyağ
60 gram bebek sebze (kabak, havuç, patlıcan)
20 gram zencefil

Levreğin filetosunu çıkarıp ince kıyılmış sarımsak, tuz ve karabiber ile tatlandırın. Zencefili çok ince doğrayın ve
levreğin üst kısmını kaplayın. Ayçiçeği yağını bir tavada ısıtıp levreğin her iki yüzünü hafifçe pişirin. Levreği fırın
tepsisine alıp önceden ısıtılmış 180 dereceye ayarlı fırında 6-7 dakika kadar pişirin. Püre için patatesleri
haşlayın, kabuğunu soyup ezin. Sütü ekleyerek püre haline getirin. Portakal suyunu ayrı bir kapta tozşeker ve
zencefil turşusunu ilave ederek koyu bir kıvam alana kadar kaynatın. Teremyağı sosa ekleyin. Bebek sebzeleri
hazırladığınız sosta beklettikten sonra ızgarada pişirin. Levreği patates püresi ve ızgara sebzelerle birlikte servis
yapın.

© lezzetler.com tarif no:48950 • adı:Zencefilli Deniz Levreği • gönderen:Yemek Tarifleri • indirme tarihi:04.05.2024 - 11:46

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zencefilli-deniz-levregi-vt37510
http://www.tcpdf.org

