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AKDENIZ USULU BALIK YAHNISI

2 pirasa (ayiklanip, yikandiktan sonra, beyaz ve yesil bdlimleri ayri ayri dogranmis)
12 tane karabiber

1/4 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi biberiye

1 defne yaprag

1 kg beyaz etli balik

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

bir tutam safran

500 g patates (kabuklar soyulup, irice pargalar halinde dogranmig)

750 g olgun domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmis)

BuyUk bir tencereye 4 su bardagi su koyup, pirasalarin yesil bolimleri, tane karabiberler, kekik, biberiye ve
defne yapragini ekleyin. Tencereyi orta atese oturtup, bir tagim kaynattiktan sonra, atesi kisin ve karigimi 15
dakika pisirin. Gorba suyunun icine baliklari ekleyip, yaklasik 5 dakika daha pisirip, tencereyi atesten alin,
sarimsak ve safrani ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, oda sicakhiginda 30 dakika bekletin.

Tencereyi tekrar orta atese oturtun. Pirasalarin beyaz bélimlerini ve patates pargalarini ekleyip, karisimi
pirasalar yumusayincaya kadar yaklasik 15 dakika pisirin. Domatesleri ekleyip, karisimi patatesler
yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pigirin.

Kéasedeki balikl karigimi suyuyla birlikte ekleyip, yaklasik 3 dakika pigirin. Tencereyi atesten alip, yahniyi 6
corba kasesine bollstlrerek, servis yapin.
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