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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

Yap1l1ş
1. Levrek filetolar1n1 kurulay1p zeytinyağ1yla hafifçe yağlay1n, enginar kalplerini dilimleyin.

2. Levrekleri orta yüksek ateşte her yüzü 3-4 dakika 1zgaralay1n, sonra dinlenmeye b1rak1n.

3. Enginarlar1 ayr1 tavada limon suyu ve biraz yağla 5 dakika soteleyin.

4. İnce k1y1lm1ş dereotunu enginara kat1n, bir tur kar1şt1r1p ocaktan al1n.

5. Levrekle enginar soteyi ayn1 tabakta buluşturun, koruk gibi ferah limonlu tonda 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
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