PETITE GOURMETS
TURK

Levrek Marin

Levrek Marin (Turk marine edilmis levrek) nasil yapilir 6grenin - meze tabaklari icin

mukemmel taze, limonlu bir meze. Puf noktalariyla geleneksel tarif.

12h 15min 12h 15min 8 Medium

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

o 2 kg levrek « 1 bardak sirke
« 100 g hardal

4 bardak zeytinyadi
» Tcay kasigi karabiber « 100 g tuz
+ Tsogan « Tyumurta sarisi

» 1bardak taze limon suyu

Yap111§1

0 Marinaji hazirlayin
Buyuk bir karistirma kasesinde 1yumurta sarisi, 1su bardagi limon suyu, 1tatl kasigi hardal, 1su bardadi elma

sirkesi ve 4 su bardagdi zeytinyagini iyice karisincaya ve emulsiyon oluncaya kadar cirpin.



e Soganlari hazirlayin

1 beyaz sodani ince halkalar halinde dograyin ve ayri bir kaseye koyun. Bol miktarda tuz serpip ellerinizle sogan

halkalarina 1 dakika masaj yapin.

Tuzlanmis soganlari 5 dakika dinlendirin, sonra soguk akan su altinda iyice durulayin ve fazla nemi gikarmak igin

hafifce sikarak tamamen stzun.

Baligi hazirlayin

2 kg levrek filetolarini kagit havluyla tamamen kurulayin ve cimbizla kalan deri veya kilgiklari cikarin.

Keskin bir bigak kullanarak levrek filetolarini enine 2,5 cm (1 ing) genisliginde seritler halinde dilimleyin, pargalari

kalinlik bakimindan esit tutun.

Baligi marine edin

Hazirlanmis sodanlar ve dilimlenmis levredi blytk cam veya seramik bir kapta birlestirin, sonra marinaji Uzerine

dokan.

Temiz ellerinizi veya masay! kullanarak balik ve soganlari marinajla esit sekilde kaplanmasi icin hafifce karigtirin, tim

parcalarin mariaj icinde kaldigindan emin olun.

Hava maruziyetini en aza indirmek icin plastik folyoyu dogrudan baligin ytzeyine bastirarak sikica érttn.

12-24 saat buzdolabinda bekletin, marinajdaki asidin baligi mat ve siki hale gelene kadar kirlenmesini saglayin.

Bitirin ve servis yapin

000 ©

Servis yapmadan 15 dakika énce buzdolabindan cikarin ve 100g taze gekilmis karabiber ve istege gore ek tuzla

baharatlayin. Soguk servis yapin.

Besin Degerleri

185 28g 38 78 g 28 320mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Her zaman mumkan olan en taze baligi kullanin - eger sashimi olarak yemeyecekseniz, levrek marin icin

kullanmayin. Asitli marinaj kaliteyi artirir ancak kalitesiz baligi maskeleyemez.

Dilimlenmis soganlari tuzlayin ve durulamadan énce en az 5 dakika stztlmesini bekleyin. Bu, dokuyu ve hafif

sogan aromasini korurken sert tadi giderir.




Baligi marinajla karistirirken eldiven giyin, ellerinizdeki yaglarin gecmesini énlemek ve ¢ig balik islerken hijyeni

saglamak igin.

Balik filetolarini esit sekilde dilimleyin (yaklasik 2,5 cm genisliginde) esit marine edilmeyi saglamak icin. ince dilimler

cok sert olur, kalin parcalar ise diizgin marine olmayabilir.

Marine olan baligi oksidasyon ve kontaminasyonu énlemek icin plastik folyoyla sikica érttin. Folyoyu hava

maruziyetini en aza indirmek igin dogrudan yUzeye bastirin.

Servis yapmadan hemen 6nce tatmayi kontrol edin ve baharatlari ayarlayin, marinasyon sirasinda tatlar yumusamis

ve buttnlesmis olacaktir. Ek limon suyu veya karabiber gerekebilir.

Levrek marin'i buzdolabindan c¢ikardiktan sonra gida gtvenligini korumak icin 30 dakika icinde servis edin ve

gapraz kontaminasyonu énlemek igin her zaman temiz mutfak esyalari kullanin.

Levrek bulunamazsa halibut veya mercan baligi gibi diger sert, beyaz baliklarla deneme yapin, baligin yogunlugu

ve kalinligina gére marinasyon sUresini ayarlayin.
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