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BALIK CORBASI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

250 g beyaz etli balik, yilkanmig

1 litre su

1 Y2 tath kasigi tuz

1 adet orta boy sogan, ince kiyilmis

30 g tereyadi veya sadeyag

1 adet defne yapragi

2 adet klicUk boy havug, kip kiip dogranmig
1 adet orta boy patates, kiip kiip dogranmis
1 demet maydanoz, ince kiyllmig

1 adet limonun suyu ve kabudunun rendesi

Baligi 600 ml su ve tuzla birlikte tencereye koyun. 10 dakika pisirin.

Sudan alin ve kilgiklarini ayiklayin. 1 santim kalinlikta dograyin. Kenarda bekletin.

Sogani ayri bir tencereye koyun. Yagi ekleyin ve kapagdini kapatip kisik ateste ara sira karigtirarak 4-5 dakika
isirin.

E;ine baligin pisme suyunu ve kalan 400 ml suyu ekleyin. Defne yapragini icine atin. Kaynamaya birakin.

Havuc ve patates ekleyerek 20 dakika daha pigirin.

Defne yapragini ¢ikarip atin.

Maydanozu, limon kabudu rendesi ve suyuyla birlikte sogan karigimina ekleyin, iyice karigtirin.

Daha sonra baliklar sebzeli karisima ilave ederek hafifge bir iki kez daha karistirdiktan sonra 3-4 dakika pigirin.

Sicak servis edin.

Not: Balik gorbasi genellikle lokantalarda balidin eti fileto ¢ikarildiktan sonra etinden geriye kalan kafa, kilgik,
kuyruk gibi kisimlarin haglanmasi suretiyle elde edilen balik suyundan hazirlanir. Bdylece ziyanin éniine gegilir.
Balik suyuna bir miktar da balik eti pargalari eklenir. Balik gorbasini evlerde de bu teknikle yapmak mimkun
oldugu gibi, avlama sezonunda balik bollaginca bolca alinan baliktan bir tanesi ¢orba igin ayrilarak da bu ¢orba

yapilir.
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