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BALIK CORBASI

1 adet beyaz etli balik (mezgit, levrek veya ¢ipura gibi)
1 adet kuru sogan

1 adet havug

1 adet patates

1 dis sarimsak

Yarim limonun suyu

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kagigi un

1 cay bardagi sut veya krema (istege bagl)
Tuz ve karabiber

Defne yapragi ve taze maydanoz (arzuya gére)

Baligi iyice temizleyip yikayin.

Bir tencereye koyarak Uzerini gegecek kadar su ekleyin.

Sogan, havug ve defne yapragi ile birlikte kaynatin.

Baligin etleri kolayca dagilacak hale geldiginde, bali§i tencereden ¢ikarin.

Etlerini dikkatlice ayiklayin ve kilgiklarini temizleyin.

Suyunu slizerek bir kenara alin; bu su gorbanin lezzet bazini olusturacaktir.

Havug, patates ve sogani ki¢uk kipler halinde dograyin.

Sarimsagi rendeleyin veya ince dograyin.

Tencerede zeytinyadini 1sitin ve sogani hafifce soteleyin.

Ardindan sarimsak, havug ve patatesi ekleyerek birka¢ dakika daha kavurun.

Sebzelere 1 yemek kasidi un ekleyip karigtirarak kavurun.

Un, gorbanin kivamini artiracak ve yogun bir lezzet verecekiir.

Onceden slizdiiguniz balik suyunu sebzelerin lizerine ekleyin. Orta ateste sebzeler yumusayana kadar pisirin.
Sebzeler yumusadiktan sonra ayiklanmis balik etlerini gorbaya ilave edin.

Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Gorbanin lezzetini artirmak igin yarim limonun suyunu sikin.

Daha kremamsi bir kivam istiyorsaniz, siit veya krema ekleyin ve iyice karigtirin.

Uzerine ince kiylimig taze maydanoz serpistirerek servis edebilirsiniz. Yanina kizarmig ekmek dilimleri veya
limon dilimleri eklemek lezzeti tamamlayacaktir. Gorbanizi sicak olarak servis etmek, hem lezzet hem de saglik
acisindan en iyisidir.
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