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BALIK CORBASI (BURSA)

Bursa Valiligi
(Balik ¢orbasi icin 6zellikle sazan balidi ile yapilmaktadir.)

Bunun igin 500 gr ayiklanmig sazan baligi
1 dis sarimsak

2 kiguk kuru sogan

Yarim demet maydanoz

1 tath kasidi nane

1 cay kasigi un

1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay bardagi yag

Yarim ¢ay bardagi salga

1 tane limon

Temizlenmis sazan baligini bir tencere i¢ine 1 dis sarimsak, 1 kiigik sogdan ddérde bélinerek atilir. Yarim demet
maydanoz ve 1 adet limon ile kaynatilir. Soguduktan sonra suyu malzemelerle birlikte kevgirden gegirilir. Elde
edilen su bekletilir. Bagka bir tencerede yag ve ince kiyllmig sogan kavrulmaya yakin un ilave edilir, ardindan
salca ilave edilerek bekleyen balik suyu tencereye ilave edilip kaynamaya birakilir. Su kaynamaya baslayinca
nane ve tuz ilave edilir. Son olarak ayiklanmig balik etleri eklenir. Bu sekilde bir sire daha kaynatildiktan sonra
ocaktan alinir. Istenirse servis sirasinda kiyilmig maydanoz ve limon ilave edilebilir.

Not: Balik corbasi Bursa&apos;nin ézellikle gél kiyisinda olan ilgelerinde iznik, Orhangazi, Mustafakemalpasa
gibi ilgelerinde yapiimaktadir.
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