
LEVREK BALIĞI 
YEMEKLERİ

Balık Sağlıktır...!

Balık Lezzett�r...!

Balık Berekett�r...!

Hem �çerd�ğ� bes�n maddeler�, hem de 

çağımızın bell� başlı hastalıklarında 

tedav� ed�c� rolüyle yararlanılması 

gereken mükemmel b�r bes�n kaynağı 

olan balığın haftada 2-3 kez 

tüket�lmes�nde yarar vardır.

DEĞERLİ TÜKETİCİLERİMİZ
Fırında Levrek

Malzemeler :

2 tane levrek balığı, 2 tane domates,yarım 

fincan zeyt�nyağı, 1 l�mon, 2 tane orta boy 

patates, tuz, 2 tane orta boy soğan, karab�ber  

2 tane kırmızı b�ber, �steğe göre 1-2 dal 

maydanoz.

Yapılışı :

Öncel�kle levrekler�n �ç�n� güzelce tem�zley�p 

pulları �y�cene kazıyın. Ardından balığın 

gövdes�nde �y� p�şmes� �ç�n bıçak �le çok der�n 

olmayacak b�ç�mde yarık açın. Soğan suyu, 

tuz ve karab�ber karışımını balığın �ç�ne ve 

dışına sürün.

Fırın teps�s�n�n �ç�ne yağlı kağıt yerleşt�r�p 

balıkları yağlı kağıdın üstüne sırası �le d�z�n.

Halkalar hal�nde kes�len soğan, patates, 

l�mon, kırmızı b�ber ve domatesler� teps�n�n 

�ç�ne güzelce yerleşt�r�n. Daha sonra �steğe 

göre tekrardan tuz atıp zeyt�nyağı � le 

karıştırılmış l�mon suyu karışımını balığın 

üstüne dökerek teps�y� fırına ver�n.

En son balıklar p�şt�kten sonra fırından 

alarak serv�s tabağına koyun.

DENİZLİ İL MÜDÜRLÜĞÜ

Ürününüz bol,

Sağlığınız yer
inde olsun...!

https://den�zl�.tar�morman.gov.tr

(0258) 212 54 87

(0258) 212 54 80 (4 Hat)

Ayrıntılı bilgi için
İl ve İlçe Müdürlüklerimize başvurunuz...



Balık Çorbası
Levrek Tava

Fırında Levrek

Mayıs ortalarından Ek�m sonuna 
kadar avlanır. Et� yağsız ve lezzetl� olan 
levreğ�n en çok tavası, ızgarası ve fırını 
yapılır. 

Malzemeler :
1 kg balık (levrek), B�r baş kuru soğan, 1 adet 
havuç, 1 adet �r� boy patates, 1 adet yeş�l 
b�ber, 1/4 demet maydanoz, 1/4 demet dere 
otu, 2 adet defne yaprağı, 1 adet kerev�z 
yaprağı, 1 adet l�mon, 1 çorba kaşığı sızma 
zeyt�nyağı, 1 adet yumurta sarısı, tuz, 6 tane 
karab�ber.
Yapılışı :

Balıklar kılçıksız ve der�s� alınmış fileto 

olarak hazırlanır. F�letodan elde ed�len balık 

kelles� ve kılçıkları der�n b�r tencere alınır. 

İk�ye d�l�mlenm�ş patates, havuç, yeş�lb�ber, 

dereotu, maydanoz, kerev�z yaprağı, defne 

yaprağı, karab�ber, tuz ve zeyt�nyağ eklen�r. 

Üzer�ne soğuk su konularak balık suyunu elde 

etmek �ç�n 20 dak�ka kaynamaya bırakılır.

Malzemeler :

Eğer buharda p�şm�ş sebzeler� sevm�yorsanız 

levrek tavayı sadece soğan, maydanoz 

b�rl�ktel�ğ�yle ya da yağda sotelenm�ş uzun , �nce 

kes�lm�ş sebzelerle de sunumunu yapab�l�rs�n�z.

2 adet levrek (fileto olarak hazırlanmış, der�s� 

ve kılçıkları çıkarılmış), Yarım l�mon suyu,tuz, 

karab�ber, 5 yemek kaşığı zeyt�nyağı, 3-4 kırmızı 

soğan, 1 paket brokol�, dallarına ayrılmış, 1 paket 

Brüksel lahanası, sapları kes�lm�ş, 1 paket kültür 

mantarı veya karnabahar, 3-4 havuç, soyulmuş 

ve halka halka doğranmış.

Yapılışı :

Brokol�, Brüksel lahanası, mantar ve havucu 

yıkayıp buharda p�ş�r�n. Levrekler� yıkayıp 

kurulayın. L�mon suyu, tuz ve karab�ber� karıştırıp 

balıkların her �k� yanına sürün ve 10 dak�ka kadar 

beklet�n. Bu arada soğanları halka halka kes�p 

tuzla ovun ve  serv�s tabaklarına d�z�n. Balık 

tavasını ısıtın, yağlayın. Balıkları tavaya alıp 

arada sallayarak her �k� tarafını dörder dak�ka 

kadar p�ş�r�n. P�ş�nce tavadan çıkartıp kâğıt havlu 

üzer�ne alın. Yağı süzülünce soğanların üzer�ne 

yerleşt�r�n. Etrafına buharda p�şm�ş sebzelerden 

d�z�n, l�mon d�l�mler�yle serv�s yapın . 

Kaynamaya başlayınca balık filetoları �ç�ne 

atılır h�ç karıştırmadan yaklaşık 3 dak�ka sonra 

balık filetoları d�kkatl�ce tencereden alınır. 

Kaynayan malzemeler�n suyu süzülür. Çorba da 

kullanılmak üzere havuç ve patatesler de alınır. 

Daha sonra başka b�r tencereye alınan balık 

suyuna küçük küp şekl�nde kes�len havuç ve 

patatesler konulur. Kaynama aşamasında balık 

filetoları �lave ederek yaklaşık 3 dak�ka daha 

p�ş�r�l�r. Kaynayan balık suyundan b�r bardak 

alınır. Başka b�r kaba un konulur. Yumurta sarısı 

eklen�r ve l�mon suyu �lave ed�lerek �y�ce 

çırpılır,daha sonra da balık suyu yavaş yavaş 

�lave ed�lerek çırpılmaya devam ed�l�r. İy�ce 

çırpılan malzeme yavaş yavaş ve karıştırılarak 

tencereye dökülür ve 2 dak�ka daha kaynatılır. 

B�raz demlend�kten sonra serv�s yapılır. Serv�s 

aşamasında �steğe bağlı olarak maydanoz 

ve/veya kırmızı pul b�ber konulab�l�r.

Yapılışı :

Tem�zlenm�ş levreklere ç�z�k atılır. Zeyt�nyağı, 

tuz, kek�k sosunda önce balıklar sonra yuvarlak 

doğranmış domates, soğan harmanlanır. Yağlı 

kağıt ser�len teps�ye güzelce döşen�r. 180 

derecede 30 dak�ka p�ş�r�l�r.

Malzemeler :
 3 levrek, domates, soğan, zeyt�nyağı tuz, 
kek�k.
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