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KUSKONMAZLI BALIK CORBASI (VIETNAM)

6 iri mantar

1 corba kasig aygicek yagi

3 taze sogan (ayiklanip, beyaz boltmleri dogranmis; yesil bélimleri iri pargalar halinde verevine kesilmis)
3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

5 su bardad tuzsuz tavuk suyu

250 g kuskonmaz (ayiklanip, yaklasik 2,5 cm boyunda verevine kesilmis)
1 ¢orba kasigi soya sosu

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

500 g ballk eti

2 ¢orba kasigi maydanoz (ya da kisnig, kiyllmig)

maydanoz yapraklari (sisleme igin)

KugUk birtencereye 1 su bardagi su koyup, tencereyi orta atege oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca
mantarlar ekleyip, yumusayincaya kadar (3 - 4 dakika) haglayin. Tencereyi atesten alip, mantarlari delikli bir
kepceyle bir tabagda ¢ikarin. Pisme suyunu igine birkag kat ttlbent désenmis bir slizgegten bir kaseye slizerek,
bir kenara birakin.

Birtencereye aycicek yagdini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Sarimsaklar ve taze soganlarin
beyaz bélimlerini ekleyip, sik sik karistirarak, 1 dakika pigirin. Tavuk suyunu ve kdsedeki mantarlarin haglama
suyunu ekleyip, mantarlari dograyarak katin ve bir tagim kaynatin. Kaynayinca kugskonmazlar, soya sosu ve taze
soganlarin yesil bélimlerini ekleyip, yeniden bir tagim kaynatarak, atesi kisin ve kuskonmazlar yumusayincaya
kadar (3 dakika) pisirin.

Balik etleri ve maydanozlari (ya da kisnisi) ekleyip, 2 dakika daha pisirdikten sonra, tencereyi atesten alin.
Gorbayi 6 gorba kasesine aktarip, maydanoz yapraklariyla stsleyerek, servis yapin.
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