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BALIK CORBASI (CANAKKALE)

Canakkkale Valiligi

Balik ¢corbasi her turld baliktan oldugu gibi 6zellikle Garpan Balidi ve lapin baligindan yapilirsa daha lezzetli olur.
Kilgiksiz etli baliklar tercih edilmelidir.

Bir kilo balik glizelce temizlerin (igi alinir, varsa pullar. Garpandan yapiliyorsa alt ve Ust zehirli dikenleri boydan
boya kesilerek ¢ikartilir) corba yapilacak sudan biraz fazla su konulur. Bu suyun igine dérde bélinmus bir bas
kuru sogan, yarim demet maydanoz, suyu koyulagtirmak igin un kullanmayacaksiniz bir iki patates, tuz, tercihe
gbre bir iki dis sarimsak koyulur. Malzeme iyice pisinceye kadar kaynatilir. Temiz bir kaba suyu stz0lUr. I¢indeki
malzeme ezilerek suyun i¢ine atilir. Diger posa vb. malzemeler atilir. Baliklarin kilgiklari ayiklanir, eti didilerek
suyun i¢ine atilir. Bagtan patates konmadi ise biraz patates, havug rendelenir biraz da un konularak yagda
hafifge kavrulur.bunlarda gorbamizin i¢ine konularak yeteri kadar kaynatilip servis yapilir. Damak tadina gore
baharat eklenebilir.
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