%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BALIK CORBASI

1 kg&apos; lik beyaz etli bir balik (levrek, sinarit, kirlangig, lipsos vs.)
1/2 gay bardagi limon suyu
2 kahve fincani piring

1 adet kiguk kereviz

1 demet maydanoz

12 su bardagi su

4 adet patates

4 adet havug

1 bas sogan

2 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Baligi temizleyip, varsa pullarini ayiklayin. Solungaglari ¢ikarin, igini iyice temizleyip bol suda yikayin.

Baligi, ati diiz, genisg bir tencereye koyup, Ustiine rendelenmis soganla kiyiimig maydanoz, oniki su bardagdi su,
tuz ve karabiber koyun. Tencereyi orta derecedeki atese koyun.

Baligi yumusayincaya kadar haglayip, stizdikten sonra bir kenara koyun. Rendelenmis havucu, ufak ufak
dogranmig kerevizi, kip kiip dogranmig patatesi ve pirinci balii hagladiginiz suya katip, iyice kaynatin.

Bu arada, haglanmig baligi, deri ve kilgiklarindan temizleyip lokma biyUkliginde pargalara bélin. Tenceredeki
sebze ve piringler butlndyle dagilinca ince delikli bir slizgegten gegirip diger bir tencereye bogaltin ve tencereyi
atese koyun. Igindeki su kaynamaya baglayinca balik pargalari da katip , 5 dakika daha kaynatin. Gorbayi
atesten alacaginiz sirada bir kasede yumurtalarla limon suyunu ¢irpip képdrtin. Daha sonra ¢irpmaya ara
vermeden kaynar sebzeli sudan kasik kasik alip , terbiyenin igine katin. Kase doldugunda bu kez tenceredekileri
hizli hizli karistirip, terbiyenin igine bosaltin ve balik gorbasini atesten alip, karabiberini ilave edip servis yapin.
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