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=� Deniz Börülceli Levrek Buğulama
Toplam 32 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Orta ~244 kcal Açl1k bar1 9/10

İzmir deniz börülceli levrek buğulama, levreği deniz börülcesi ve limonla pişirerek tuzlu dengesi güçlü, 
hafif ve sulu bir k1y1 yemeği sunar.

Malzemeler

• 600 gr Levrek fileto

• 150 gr Deniz börülcesi

• 1 adet Limon

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 diş Sar1msak

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Levrek filetolar1n1 kurulay1n, deniz börülcesini fazla tuzundan ar1nd1r1n.

2. Tencerenin taban1na sar1msak, limon dilimleri ve deniz börülcesini yay1n.

3. Levrekleri sebze yatağ1n1n üstüne yerleştirip zeytinyağ1 gezdirin.

4. Az s1cak su ekleyip kapağ1 kapat1n, bal1k buharda nazik pişsin diye.

5. Buğulamay1 15 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. Tencereyi 5 dakika dinlendirin, fileto parçalanmadan tabağa al1n.

7. Üstüne limon suyu ve dereotu ekleyip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Deniz börülcesini tuzlu yap1s1 nedeniyle ek tuz koymadan tatmak daha dengeli bir sonuç verir.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na limon dilimi koyup levreği s1cak ana tabakta servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/deniz-borulceli-levrek-bugulama-izmir-usulu


