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BALIK CORBASI

istanbul Biiyliksehir Belediyesi

250-300 g beyaz etli bir baligin kafasi, kuyrugu veya ucuz balik
1 adet sogan (dogranmig)

1 adet havug (dogranmig)

1 adet kereviz (dogranmisg)

1 adet patates (dogranmig)

1 adetyumurtaninsarisi

1 limonun suyu

Tuz

Karabiber

Bir tencereye balik, sodan, patates, kereviz, havug ve baharat konulup kapagi kapali olarak pigirilir

Bunlar pistiginde stizulur.

Baliklar ayiklanir.

Sizilmis balik suyuna pismis sebze ve baliklar tekrar konur.

Bir kasede yumurta sarisi ve limon suyu ¢irpilir. Corbadan azar azar alinip kasedeki karigsima surekli
karistirilarak eklenir. Yumurtanin kesilmemesi i¢in ¢orbanin azar azar eklenmesi, sirekli karistirma yapiimasi ve
kullanilan yumurtanin oda sicakliginda olmasi cok énemlidir. Kasedeki yumurtali limonlu karigsim gorba ile ayni
sicakliga gelene dek ¢orbadan ilave yapilip karistirmaya devam edilir, sonra bu karisim ¢orba tenceresine
doékaldr ve corba bir tagim kaynatilir.

Not: Sodan disindaki sebzeler istege gore degistirilip ¢esitlendirilebilir. Genellikle beyaz etli baliklardan
hazirlanan balik gorbalari daha hafifve lezzetli olmaktadir. Bunun icin ucuz baliklar kullanilabilmekle birlikte,
bagka bir sekilde hazirlanmig baliktan arta kalan bag, kuyruk, kilgik gibi kisimlar da haglanarak balik ¢orbasinda
kullanilabilmektedir. Kirlangig, iskorpit ve lipsoz balikgorbasi icin en ¢ok tercih edilen turler olup, gipura, levrek,
alabalik gibi tirler de iyi sonug verir.
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