Taze Rezeneli Pancarl Levrek

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 45 Dak.

Dinlenme 2 Saat

siresi

Pisirme 20 Dak.

siresi

Porsiyon 4

Cihaz Combair-Steam SL 2015 itibariyla

Taze rezene

200 g Rezene sogani

2 Misket limonu, fileto kesilmig
2 Misket limonu, suyu

30 ml Zeytinyagi

1 ¢imdik Seker

1 ¢imdik Kignig, 6gutilmas

Tuz

Karabiber
Rezeneyi mandolin yardimiyla ince dilimler halinde rendeleyin ve kalan malzemeler ile
birlikte vakumlama posetine koyun. Tuz ve biber ekleyin. Poseti vakumlayin, seviye 3. En az
2 saat buzdolabinda dinlendirin.

Fleur de sel

Taze regene posetini agin, rezeneyi bir kaba alin ve Fleur de sel ekleyin.

Pancarl levrek

4 Levrek filetosu, her biri 120 g
50 ml Pancar suyu
40 g Tereyagi

4 Gin biberi taneleri

Levrek filetolarini kurulayin ve pancar suyu, tereyagdinin yarisi ve Gin biberi taneleri
ile birlikte vakum torbasina koyun, vakumlayin, seviye 2. Pisirmeden hemen 6nce
buzdolabinda veya derin dondurucuda sogumaya birakin.

Poseti soguk firin igerisinde delikli bir firin tepsisine koyun. Buharla pisirin.
Pisirilecek yemegi koyun

Bugulama esnasinda 62 20 Dak.°C
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Poseti agin. Siviyi dikkatlice kiiglk bir tavaya alin ve tereyadinin diger yarisi ile kivamli bir

sos olusturuncaya kadar karistirin.

Levrek filetolarini hazirlayin ve taze rezene ile birlikte servis edin. Sosu Uzerine ekleyin.

Ipuclari

Levrek filetolari birkag giin boyunca marinat igerisinde saklanabilir.

Levrek filetolari ayni zamanda bunsen ocagi yardimiyla alevde isitilabilir. Bu sekilde lezzetli ve kavrulmus bir aroma ortaya

cikar.

Rezene plresiyle de servis edilebilir. Rezene piresi igin 300 g rezene ve 200 g patatesi buharda pisirin ve ince bir ptre
haline getirin.

Aksesuar

Delikli firin tepsisi

Vakumlama poseti

Ek bilgi

Olusturulma farihi 11.12.2019
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