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DENIZ URUNLERI CORBASI

1 kahve fincani zeytinyagi

4 adet iri sogan, piyaz kesilmig

2 adet iri domates, soyulmus, ince dogranmis
1 dis ince kiyllmis sarmisak

1 gram safran

1-2 damla zerdecal

7 su bardagi Balik Suyu

Baharat Torbasi

1 tath kasigi un

1 ¢corba kasigi tereyagd

Baliklar igin:

1 kahve fincani zeytinyagi

3-4 santime kesilmis 30 par¢a muhtelif balik
1/4 ¢orba kasigi tuz

1/2 cay kasig karabiber

1 su bardagi balik suyu

Az dereotu

Suyunun hazirlanmasi:

1) Yagi bir tencereye koyup kizdiriniz. Sogani ilave edip agac bir spatula ile sogani yakmadan ve sarartmadan
3-4 dakika kavurup domatesini ve sarimsagini ilave ediniz.

2) 3-4 dakika daha kavurup safran ve zerdecal, balik suyunu ve Baharat Torbasi'ni ilave ediniz.

3) 1 saat adir agir kaynatiniz ve Baharat Torbasi'ni ¢ikarip atiniz.

4) Unla tereyagdini karistirip sonra ¢orbanin igine karistirarak yediriniz. 1 dakika kaynatip bir kenara ayiriniz.
Baliklarin hazirlanmasi:

1) Dibi duz bir tencereye yagi koyup kizdiriniz ve Gzerine baliklari, tuz, biber, defne ve balik suyunu ilave edip,
7-8 dakika agir ateste kaynatiniz.

2) Baliklari kapall bir glivece diziniz, tencerede kalan baliklarin suyunun yarisini ¢ektirip yukarida hazirladiginiz
¢orba suyunun Uizerine slizdirindz.

3) Bir kere kaynatip dereotunu ilave edip, baliklarin tzerine dékip kaynar olarak servis yapiniz.

Not: Balik ¢corbasi ile her zaman ince kizarmis ve kizardiktan sonra sarmisakla ovulmus sandvi¢ ekmegi veriniz.
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