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BALIK CORBASI

Melcel&apos;t - Tabbahin (Mehmet Kamil 1844)
Tarkiye Yazma Eserler Kurumu Bagkanlidi Yayinlari

Alasi odur ki evvela bir kiyye miktari levrek yahut kefal baligindan alip kaide iizre yikayip tuzlayalar.

Badehu yarim kiyye miktari sogani ince dograyip kirk elli dirhem rlgan-i zeyt ile bir tava iginde mikdar-1 kifaye
tuz ile bir miktar kavurup badehu bir kabza nane ve bir kabza maydanozu ba&apos;de&apos;t-tathir ince
dograyip onlari dahi sodan ile ma&apos;an tavada bir miktar dahi kavurduktan sonra yarim kiyye miktari keskin
sirkeyi Uzerine koyup geregi gibi kaynatalar.

Badehu temizce astardan stzUp tekrar bir blylcek tencere igine koyup ates Uzerine ve baliklar dahi igine vaz
birle tamam mutedilce pistikte, baliklari icinden ¢ikarip ol suyu tekrar astardan siizeler ve baliklar dahi
kilgiklarindan ve Gzerinde olan zarlarindan ayirip her paresini bir bir alip nizam Uzere tabaklara dizeler.

Badehu elli kadar yumurtanin fakat sarisini alip bir kap icinde ¢alkayip mukaddem zikr olunan siziimds su ile
karistirarak hafif ateste yumurtanin rayihasi gidecek miktari tabh olunup ve on kadar limon suyu dahi igine
zammoluna ve iki dirhem miktari safrani ilicak su i¢inde bir miktar birakip ve stizip fakat ol renkli suyu dahi izafe
olunduktan sonra atesten indirip tabaklarda muntazam dizilmis olan baliklarin Gzerine dékerek tabaklara taksim
edeler ve ince dégulmus targini dahi Gzerine ekip bes on saat miktari terk edeler.

Zira kemal ile sogumak sarttir.

Badehu tenavil eyleyeler.

Gayet latif olur.
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