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BALIK CORBASI

1— Balik ¢orbalarinda bal@ bttin olarak kullanmak isliyorsaniz, oval bir tencereyi tercih edin. Tencerenin alt
kismina aliminyum kagit yayarsaniz , baligi pisirdikten sonra tencereden ¢ikarmak daha kolay olacaktir. Balik
ile birlikte tencereye dogranmis taze sodan, defne yapragi koyabilirsiniz. Balik haslandiktan sonra, aliminyum
kagt ile birlikte baligi sudan ¢ikarin. )

2- Baligin derisini ¢ikarin. Balik sicakken daha kolay soyulacaktir. Ust derisini ¢ikardiktan sonra i¢ kismini enine
olarak yarin.

3— Kilgigini ¢ikarin. K¢tk pargalara bélin. Balik suyunu siiziin ve bir tarafa ayirin.

4— Yaprakli sebzeleri yagda kavurun. Bir bez Gzerine alarak ¢ok kiiglk pargalar halinde dograyin.

5— Diger sebzeleri ¢ok kiiclk parcalar halinde kesin. Balik gorbasina; taze sodan, kabak ve maydanoz ile
dereotu ilave edebilirsiniz.
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