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DALYAN CORBASI

Kefal, torik, levrek vb baliklardan bir ¢esidini yikayip temizledikten sonra az tuzlu bol suda haslayiniz. Sonra
sUzUp etleri kemik ve derisinden ayirin, kilgiklarini dikkatle ayiklayiniz. Palamut gibi bazi baliklarin siyah etleri de
olur, onlari da ayiklayiniz, yalniz beyaz etleri aliniz. Ufak ufak dograyip hazirlayiniz. Bir tencereye yeterince
sogan ¢enterek, bir ¢cimdik karabiberle zeytinyaginda ceviriniz. Kizarmaya yiz tutunca etleri ilave ediniz. Gevire
cevire etlerin de rengi dénmeye baslayinca baligin stizilen suyunu ilave edip bir tagim sonra indiriniz. Sonra
corba kasesine bosaltip servis yapiniz.

Not: Onceden baligin suyuna biraz un serpip ates Ustiinde un kokusu gidinceye kadar gevirip sonra baliga ilave
edilirse daha iyi olur. Fazla kagirmayiniz, belki koyu olur.
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