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BALIK CORBASI (ISTANBUL)

1250 gr karigik kiguk balik (kayabalidi, tekir, barbunya, giimis vs. temizlenmis, kafalari ve kuyruklari kesilmis,
3 sm'lik parcalar halinde kesilmis)

1 tath kasidi rendelenmig limon kabugu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 limonun suyu

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

3 orta boy sogan (dogranmig)

6 domates (kabuklari soyulmus ve dogranmig)

2 kerevizin sapi (temizlenip dogranmig)

500 gr patates (kabuklari soyulup 1 sm kalinhginda dilimlenmis)
5 su bardagi balik suyu ya da su

2 ¢orba kagsigi maydanoz (ince kiyilmig)

2 tath kasig taze kekik (ince kiyilmig)

4-6 dilim ekmek (dérde bolinmUs)

Baliklar blytk bir kaba yerlestirip Ustiine limon rendesi, tuz ve karabiber serptikten sonra, limon suyu,
zeytinyagini ekleyerek bir kenara birakiniz.

Sogan, domates, kereviz sapi, patates ve balik suyunu (ya da suyu) biyUk bir tencereye koyup harli ateste
kaynatiniz. Kaynamaya baslayinca atesi kisarak 30 dakika, patatesler yumusayincaya kadar, pigiriniz.

BuyUk kaptaki balikli karnisimi tencereye ekleyip maydanoz ve kekidi de katarak, 15-20 dakika, balik
kilgiklarindan ayrilana kadar, pisiriniz.

4 yada 6 corba kasesine ekmekleri koyunuz; baliklar delikli kepgeyle tencereden alarak, kilgiklarini ayiklayip
ekmeklerin Ustlne yerlestiriniz. Corbadan her kaseye biraz bosaltip, kalanini derin bir kAsede masaya gotirerek
hemen servis ediniz.
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