PETITE GOURMETS

TURK

Firinda Levrek Guvec

Sebzeli ve eritilmis peynirli Tlrk Levrek Glveci - altin renkte mikemmellige pisirilmis doyurucu Akdeniz deniz

Urtnleri yemegi.

15 min 30 min 45 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1 kg levrek

* 300 g mantar

« 1 yemek kasigi domates salcasi
* 0.5 yemek kasigdi biber salcasi
* 2 sogan

* 3 domates

* 1 kapya biber

2 sivri biber

« 5 dis sarimsak

* 250 g kasar peynir

« 2 yemek kasigi zeytinyadi

* 1 yemek kasigi tereyagd

* 0 pul biber

* 0tuz

* 0 karabiber

Yapilisi

Q Prepare vegetables
Firint 180°C'ye Isitin. 2 sodani ince yarim ay dilimler halinde kesin, 3 dolma biberi 2 cm'lik parcalar halinde

dograyin, 5 dis sarimsagi ince dograyin ve 250 g mantari dilimleyin.



9

Temeli olusturun

Heat 1 tablespoon olive oil in a large oven-safe Dutch oven or deep skillet over medium heat untilshimmering.
Dilimlenmis soganlari ekleyin ve ara sira karistirarak altin kahverengi ve yumusak olana kadar 8-10 dakika
pisirin.

Dogranmis biberleri ekleyin ve yumusayip kenarlari hafif karamelize olana kadar 5 dakika pisirin.

ince dogranmis sarimsag ekleyin ve kokulu olana kadar 1 dakika pisirin, ardindan dilimlenmis mantarlar

karistirin ve nemini salana kadar 3-4 dakika pisirin.

2 yemek kasigl domates salcasi ve 1 yemek kasigi biber salcasi ekleyin, salcalar koyulasip kokulu olana kadar

surekli karistirarak 2 dakika pisirin.

2 dogranmis domates ekleyin ve tuz ve karabiber ile tatlandirin. Ara sira karistirarak, domatesler parcalanip

chunky sos olusturana kadar 5 dakika pisirin.

Add fish
1 kg levreki 5 cm'lik pargalar halinde kesin ve balik parcalarini tamamen kaplayarak sebze karisimina nazikce

katlayin.

Kapatin ve lezzetlerin birlesmesi ve baligin kismen pismesi icin kisik ateste 5 dakika kaynatin.
Guveci pisirin

300 g rendelenmis peyniri ylzeye esit sekilde serpin ve dnceden isitilmis firina aktarin.

Peynir altin kahverengi ve kdplren olana ve balik gatalla test edildiginde kolayca ayrilana kadar kapatmadan

15-20 dakika pisirin.

ipuclari

Tavaya eklemeden 6nce levregdi kagit havluyla tamamen kurulayin - fazla nem buhar olusturacak ve dizgun

kizarmayi engelleyecektir.

Sogan karamelize etme adiminda acele etmeyin; diizgiin altin rengi soganlar bu yemegi olaganustt kilan

lezzet temelini olusturur.

En iyi taze asitlik ve yogun domates lezzeti dengesini elde etmek icin taze domates ve kaliteli salca karisimi

kullanin.

Onceden rendelenmis kullanmak yerine kendi peynirinizi rendeleyin - daha pliriizsiiz erir ve daha gizel altin

kabuk olusturur.

Pisirmeden 6nce gliveciniz cok kuru gortinlyorsa, daha fazla sos olusturmak icin 2-3 yemek kasigi beyaz

sarap veya balik suyu ekleyin.



Firindan cikardiktan sonra bitmis glveci 5 dakika dinlendirin - bu peynirin hafifce sertlesmesini saglar ve

servis yapmayi kolaylastirir.

Ekstra lezzet icin, karisimi eklemeden 6nce firin kabinizin igini kesilmis sarimsak disi ile ovun.
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