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AKDENIZ USULU BALIK CORBASI

Genisce bir tencereye bol miktarda zeytinyagi koyun. Orta ateste halka halka kesilmis pirasayi, dogranmis
sogani ve domatesi, bitln bir kag dis sarimsagi, zeytinyaginda pisirin. Tuz, defne yaprag! ilave edin.

Baligi ayiklayin. Parca parga kesin. Domatesler 10 dakika sonra yumusamissa balidi ilave edin. Atesi agin.
Kaynayan su dokuln. Su baligin Gizerini 6rtmelidir. Bir kag dakika kaynatin. Bali§i dagitmadan dikkatlice
karistirin. Atesi kisip 30 dakika pisirmeye devam edin. Karistirmayi ihmal etmeyin. Sonra slizgegten gegirin.
Kaslkla veya tahta tokmakla iyice ezin. Elde ettiginiz suyu tekrar temiz bir tencereye koyun. Bir tagim kaynatin.
Evde yapiimis olan makarnayi kaynayan tuzlu ve 1 ¢orba kasidi zeytinyagdi konulmus olan suda haglayin.
Zeytinyad! sayesinde makarnalar birbirine yapismayacaktir. Sonra siizgece alin. Suya tutun. Sular stiziiliince
de ¢orbaya ilave edin.

Gorbay! tekrar pisirin. Makarnalarin yeterli pisip pismedigini kontrol edin. Eger pismemisse tekrar kisa bir slire
daha kisik ateste pisirmeye devam edin. Corba tabaklarina gorbayi dagitin. Ayri olarak sosu servis yapin.
Arzu eden gorbasina sosu karigtirabilir.

BAHARATLI SOS: Bir havanda tane karabiberi, tuzu, 2-3 dis sarimsag@i déviin. Sonra kenarlari gikartiimig sicak
suda yumusatiimis olan ekmegi, firinlanmig, kabugu soyulmus, ¢ekirdegdi ¢ikarilmis ve seritler halinde kesilmis
olan kirmizi ¢arliston biberi ilave edin. Hepsini iyice halledin. PUrlizsiiz bir hal alinca karigtirmaya devam ederek,
damla damla zeytinyadi katin. Sos tabagdina koyarak servis yapin.
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