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BALIK CORBASI (KOCAELI)

Kocaeli Blyuksehir Belediyesi

Cipura 2 adet, orta boy
Havug 1 orta boy
Kereviz Orta boy

Un 3-4 ¢corba kasig!
Yumurta 1 yumurta sarisi
Yogurt 250 gram

Limon "2 adet

Siviyag 3 yemek kasigi
Sogan 1 adet, orta boy
Su 2 su bardagi + 4 su bardagi
Tuz 1 gay kasigdi
Tereyadi 1 ¢orba kasigi
Sarimsak 1 dis

Dereotu 3-4 dal

Elma sirkesi 1 ¢ay kagigi

Gipura baligi ayiklanir, temizlenir ve kafa kismi kesilir. Baligin derisi yz(llr, kilgiklar temizlenir ve her iki
kismindan fileto balik pargalari ¢ikarilr.

Baligin fileto, kilgik ve kafa kisimlari birlikte tencereye aktarilir. Soguk su eklenerek haslanr.

Fileto balik pargalari, haglanan sudan alinip bir tabaga ¢ikarilir ve kiiglk parcalar halinde didilir.

Lezzetini alan balik suyu, bir stizgecten gegirilir ve plriizsiz bir hal alir.

Tencereye sivi yag koyulur ve isitilir. Ardindan havuglar rendelenir, tencereye dokillr ve kavrulur. Sonra un
ilave edilerek Uzerine soguk su ve 6nceden haglanan baliklarin suyu eklenir, un eriyinceye kadar karigtirilir.
Ayri bir kapta énceden kucUk kiclk dogranarak haglanmig kereviz, sodan ile birlikte tencereye ilave edilir ve tuz
eklenir.

Yodurt, yumurta sarisi ve limon ayri bir kapta karistirilip tencereye bosaltilir. Kisik ateste kaynayincaya kadar
sUrekli karigtirilir. Kaynayinca da tereyagi eklenir. Ardindan, 6nceden haglanmig baliklarin didiklenen fileto
kisimlari tencereye atilir.

1 dakika kadar karistirilir. Uzerine tercihe goére dereotu ile sirke eklenir ve servis edilir.
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