Firinda Levrek

Malzemeler :
2 tane levrek baligi, 2 tane domates,yarim
fincan zeytinyagi, 1 limon, 2 tane orta boy
patates, tuz, 2 tane orta boy sogan, karabiber
2 tane kirmizi biber, istege goére 1-2 dal
maydanoz.

Yapiligi :

Oncelikle levreklerin igini glizelce temizleyip
pullari iyicene kaziyin. Ardindan baligin
gdvdesinde iyi pismesi i¢in bigak ile ¢ok derin
olmayacak bi¢cimde yarik agin. Sogan suyu,
tuz ve karabiber karigimini baligin igine ve
digina surdn.

Firin tepsisinin icine yagl kagit yerlestirip
baliklari yagl kagidin Ustiine sirasiile dizin.

Halkalar halinde kesilen sodan, patates,
limon, kirmizi biber ve domatesleri tepsinin
icine guzelce yerlestirin. Daha sonra istege
gore tekrardan tuz atip zeytinyag ile
karistirilmig limon suyu karisimini bahgin
Ustline dokerek tepsiyi firina verin.

En son baliklar pistikten sonra firindan
alarak servis tabagina koyun.

DEGERLI TUKETICILERIMIZ
Hem icerdigi besin maddeleri, hem de
cagimizin belli bash hastaliklarinda
tedavi edici roliiyle yararlanmilmasi
gereken miikkemmel bir besin kaynag:

olan bahigin haftada 2-3 kez
tiilketilmesinde yarar vardir.

Bahk Saghktir...!
Balik Lezzettir...!
Balik Berekettir...!

Ayrintily bilgi igin
Il ve lige Miidiirliiklerimize bagvurunuz...

®) (0258) 212 54 80 (4 Hat)
(0258) 212 54 87
@ https://denizli.tarimorman.gov.tr
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DENIZLI IL. MUDURLUGU

LEVREX BALIGH
YEMEXLERI




Mayis ortalarindan Ekim sonuna
kadar avlamir. Eti yagsiz ve lezzetli olan
levregin en cok tavasi, 1zgarasi ve firmi
yapilir.

Balik (}orba5|

Malzemeler :

1 kg balik (levrek), Bir bas kuru sogan, 1 adet
havug, 1 adet iri boy patates, 1 adet yesil
biber, 1/4 demet maydanoz, 1/4 demet dere
otu, 2 adet defne yapragi, 1 adet kereviz
yapragi, 1 adet limon, 1 corba kasigi sizma
zeytinyagl, 1 adet yumurta sarisi, tuz, 6 tane
karabiber.

Yapiligi :

Baliklar kilgiksiz ve derisi alinmis fileto
olarak hazirlanir. Filetodan elde edilen balik
kellesi ve kilgiklari derin bir tencere alinir.
ikiye dilimlenmis patates, havug, yesilbiber,
dereotu, maydanoz, kereviz yapragi, defne
yapragi, karabiber, tuz ve zeytinyag eklenir.
Uzerine soduk su konularak balik suyunu elde
etmek igin 20 dakika kaynamaya birakilir.

Kaynamaya baslayinca balik filetolari igine
atilir hi¢ karistirmadan yaklasik 3 dakika sonra
balik filetolar dikkatlice tencereden alinir.
Kaynayan malzemelerin suyu stzulir. Corba da
kullaniimak Uzere havug ve patatesler de alinir.
Daha sonra bagka bir tencereye alinan balik
suyuna kuguk kiup seklinde kesilen havug ve
patatesler konulur. Kaynama asamasinda balik
filetolari ilave ederek yaklasik 3 dakika daha
pigirilir. Kaynayan balik suyundan bir bardak
alinir. Basgka bir kaba un konulur. Yumurta sarisi
eklenir ve limon suyu ilave edilerek iyice
cirpilir,daha sonra da balik suyu yavas yavas
ilave edilerek cirpilmaya devam edilir. lyice
cirpilan malzeme yavas yavas ve karigtirilarak
tencereye dokulur ve 2 dakika daha kaynatilir.
Biraz demlendikten sonra servis yapilir. Servis
asamasinda istege bagh olarak maydanoz
ve/veya kirmizi pul biber konulabilir.

Firinda Levrek
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Malzemeler :

3 levrek, domates, sogan, zeytinyadi tuz,
kekik.

Yapilisi :

Temizlenmis levreklere ¢izik atilir. Zeytinyagi,
tuz, kekik sosunda dnce baliklar sonra yuvarlak
dogranmis domates, sogan harmanlanir. Yagh
kagit serilen tepsiye guzelce désenir. 180
derecede 30 dakika pigirilir.

Levrek Tava

Malzemeler :

Egder buharda pismis sebzeleri sevmiyorsaniz
levrek tavayl sadece sogan, maydanoz
birlikteligiyle ya da yagda sotelenmis uzun , ince
kesilmis sebzelerle de sunumunu yapabilirsiniz.

2 adet levrek (fileto olarak hazirlanmis, derisi
ve kilgiklari ¢ikariimig), Yarim limon suyu,tuz,
karabiber, 5 yemek kasigi zeytinyagi, 3-4 kirmizi
sogan, 1 paket brokoli, dallarina ayriimig, 1 paket
Briksel lahanasi, saplari kesilmis, 1 paket kltur
mantari veya karnabahar, 3-4 havug, soyulmus
ve halka halka dogranmis.

Yapiligi:

Brokoli, Briksel lahanasi, mantar ve havucu
yikayip buharda pisirin. Levrekleri yikayip
kurulayin. Limon suyu, tuz ve karabiberi karigtirip
baliklarin her iki yanina surtin ve 10 dakika kadar
bekletin. Bu arada soganlari halka halka kesip
tuzla ovun ve servis tabaklarina dizin. Balik
tavasini 1sitin, yaglayin. Baliklari tavaya alip
arada sallayarak her iki tarafini dérder dakika
kadar pisirin. Pisince tavadan ¢ikartip kagit havlu
Uzerine alin. Yag! stzuliince soganlarin Gzerine
yerlestirin. Etrafina buharda pigsmis sebzelerden
dizin, limon dilimleriyle servis yapin .
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