PETITE GOURMETS

AVRUPA

Firinda Levrek Fileto ve Patates

Patates esliginde firinda pismis nefis levrek filetalari. Zeytinyadi, otlar ve limon ile Akdeniz lezzetleri. 35 dakikada

hazir!
10 min 25 min 35 min 2 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

800 g levrek
° 2 patates

* 1 demet rezene

10 domates

* 1limon

* 1 bardak siyah zeytin

* 3 yemek kasigi zeytinyagi
« 1 cay kasigi deniz tuzu

* 1 cay kasigl karabiber

Yaplilisi

0 Firin ve malzemeleri hazirlayin

Firint 200°C'ye 1sitin. 2 adet levrek filetasini yikayin ve kurulayin, kalan kilgik olup olmadigini kontrol edin.
800g patatesi yikayin ve yaklasik 6mm kalinliginda dilimler halinde kesin. Kagit havlu ile tamamen kurulayin.

1 demet rezene yapradini ince dograyin ve 10 dis sarimsagdi rendeleyerek ezin.

Patates tabanini hazirlayin
Patates dilimlerini blyUk bir firin kabinda Ust Uste gelecek sekilde dizin. 2 yemek kasigi zeytinyagi dokip 1

cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ile baharatlayin.

Ezilmis sarimsagi patateslerin Uizerine serpip dogranmis rezene yapraginin yarisini Uzerine serpin.



Q Balig: baharatlayin ve ekleyin
Levrek filetalarinin her iki tarafini tuz ve biberle baharatlayin, sonra kalan 1 yemek kasigi zeytinyadinidékerek

nazikce ovup kaplayin.
Q Baharatlanmis filetalari patateslerin Uzerine yerlestirin ve 1 dilimlenmis limonu baligin Gzerine ve etrafina
dizin.

Q Birlestirin ve pisirin
1 su bardagi beyaz sarabi dogruca baligin Gzerine dokmemeye dikkat ederek kabin kenarlarindan doékun.

Kalan rezene yapradini her seyin Gzerine serpin.

Q Balik catalla kolayca ayrilip patatesler altin sarisi olana ve bigakla delindiginde yumusak olana kadar 20-25

dakika pisirin.

Q Dinlendirin ve servis yapin

Firindan cikarin ve sularin oturmasi icin servis yapmadan 6nce 5 dakika dinlendirin.

ipuclar

Her yerde esit pisme saglamak icin ayni kalinlikta filetolar secin.

Baharatlarin yapismasina yardimci olmak ve buharda pismeyi 6nlemek icin baligi yikadiktan sonra tamamen

kurulayin.

Patatesleri balikla birlikte esit pismeleri icin benzer boyutlarda kesin.

Firin kabini fazla doldurmayin - filetolar arasinda uygun isi dolasimi icin bosluk birakin.
Maksimum narenciye lezzeti icin limon dilimlerini baligin hem altina hem Ustline ekleyin.

Pisip pismedigini kontrol etmek icin baliga nazikce bastirin - hazir oldugunda kolayca ayrilmahdir.
Sularin yeniden dagilmasi icin pisirdikten sonra yemegi 5 dakika dinlendirin.

Parlak rengini ve lezzetini korumak igin taze otlari servis yapmadan hemen 6nce ekleyin.




