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=� Izgara Levrekli Enginar Sote
Toplam 34 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 16 dk 4 kişilik Orta ~272 kcal Açl1k bar1 8/10

İzmir Körfez usulü 1zgara levrekli enginar sote, yumuşak enginar dilimlerini levrek ve limonla buluşturarak 
hafif, zarif ve bahar akşam1na uygun bir tabak sunar.

Malzemeler

• 400 gr Levrek fileto

• 4 adet Enginar kalbi

• 2 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 0.3 demet Dereotu

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Levrek filetolar1n1 kurulay1n ve tuzlay1n.

2. Levrekleri s1cak tavada 6 dakika pişirin.

3. Enginarlar1 ayr1 tavada zeytinyağ1yla 5 dakika soteleyin.

4. Enginara limon suyu ekleyin, rengi kararmas1n.

5. Levrekleri enginar sotenin üstüne al1p 2 dakika birlikte 1s1t1n.

6. Yemeği limon dilimleriyle s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Levrek filetoyu fazla çevirmemek etin sulu kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda roka salatas1 ve limon dilimleri sunun.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/izgara-levrekli-enginar-sote-izmir-korfez-usulu


