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BALIK CORBASI

Bouille Boisse

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

1 adet kirlangic balidi

1 kg levrek veya mercan baligi
3ltsu

3 adet defne yapragi

6 adet sogan (3 adedi ince kiyllmig)
75 g margarin

7-8 dis dévilmis sarimsak

2 ¢corba kasigi un

300 g havug (julienne dogranmig)
300 g pirasa (julienne dogranmig)
2 adet gugka biberi (julienne dogranmisg)
300 g mantar (dérde bolinmds)

2 g safran

Baliklari su, defne yapragi ve 3 butin sogan ile 10-12 dakika agir ateste pisirin.

Baliklarin derilerini ve kilgiklarini ayirin, bir kapta bekletin. Balik suyunu bir tencereye stzin.

Margarini ayri bir tencerede kizdirin. Kalan sodanlari, sarimsakli gesniyi ve unu katarak beraberce kavurun.
Havucu, pirasayi ve guska biberini ekleyip biraz daha kavurun ve biraz pismesini saglayin.

Balik suyunu, tuzu ve mantari ekleyip 5-7 dakika agir ateste pisirmeye devam edin.

Balik etini dlizglin parcalara bolun, baliklari safrani gorbaya katip 5-7 dakika daha pigirin. Baharatini kontrol
edip servis yapin.
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