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BALIK CORBASI

1 kg. beyaz etli blylk balk
1 bas sogan

3 adet havucg

1 cay fincani piring

2 adet yumurta

2 adet limon suyu

12 bardak su

Yeterince tuz, biber

Baligi yikayip temizleyiniz. Genis bir tencereye ister biitlin, ister pargalayarak koyunuz. Uzerine iri dogranmig
sogani, havucu, 12 bardak suyu ekleyiniz. 1.5 limon suyunu igine sikiniz. Orta hararetli ates Uzerinde balik ve
sebzeler yumusayincaya kadar pisiriniz. Pigince tencereyi atesten alip, tenceredeki baliklari ayri bir kaba
cikariniz. Tenceredeki sebzeleri tel slizgecten ezerek suyunu stiziinliz. Tencereyi tekrar atese koyup,
ayiklanmig ve yikanmis pirinci ilave edip, pirincler uzayincaya kadar pisiriniz. Bu arada su az gelirse biraz sicak
su ekleyiniz. Ote yanda baliklarin deri ve kilgiklarini ayiklayip, etlerini kiiciik kiiglik ayiriniz. Piringler pisince balik
etlerini tencereye atiniz. Bir iki tagim kaynatiniz, iki yumurta sarisini limon suyuyla ¢irpip, ¢corbaya katiniz. Bir
tasim kaynatip ¢orbay atesten aliniz. Uzerine kiyilmig maydanoz gezdirip sicak sicak ikram ediniz.

Not: Bu ¢orba baliklarin sade bag, kemik ve kuyruklari kaynatilip da yapilabilir.
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