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BALIK CORBASI

https://turkinfo.hu

Halaszlé

4 Sazan (Yayin ya da Alabalik da olabilir)
Kirmizi biber

Bol sogan

Kirmizi aci biber

Baliklar temizlenir, pullar ayiklanir, sazan baligi 2 parmak kaliniginda dilimler halinde kesilir. Sazan baligindan
kestigimiz dilimleri bir kenara ayiririz. Kalan baliklar soguk suda, ince kestigimiz soganlarla ve biberle birlikte
iyice pigiririz. Ardindan baliklarin etleri ayiklanir ve pire haline getirilir.

Ince bir stizgecten gegirilerek tekrar pistigi suya konulur. Bir baska kapta yagda sogan kizartilir. Soganlar
kizarinca igine bir miktar kirmizi biber (aci) atilir. Ardindan bu karisim ince stizgegten gecirilen malzemeye ilave
edilir.

Dilim halinde kesilen baliklar da tencereye atar ve baliklar pisinceye kadar kaynatiriz.

Not: Muhtelif tiirde tath su baliklariyla yapilir. Ama deniz baliklariyla da denenebilir.
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