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BALIK CORBASI

Denizli il Tarim MdUirliigi

1 kg balik (levrek)

1 bas kuru sogan

1 adet havug

1 adet iri boy patates
1 adet yesil biber

1/4 demet maydanoz
1/4 demet dereotu

2 adet defne yapragi

1 adet kereviz yapragi
1 adet limon

1 ¢corba kasigi sizma zeytinyagi
1 adet yumurta sarisi
Tuz

6 tane karabiber

Baliklar kilgiksiz ve derisi alinmig fileto olarak hazirlanir.

Filetodan elde edilen balik kellesi ve kilgiklari derin bir tencere alinir.

Ikiye dilimlenmis patates, havug, yesilbiber, dereotu, maydanoz, kereviz yapragi, defne yapragi, karabiber, tuz
ve zeytinyag eklenir.

Uzerine soduk su konularak balik suyunu elde etmek igin 20 dakika kaynamaya birakilir.

Kaynamaya baslayinca balik filetolari icine atilir hi¢ karistirmadan yaklasik 3 dakika sonra balik filetolari
dikkatlice tencereden alinir.

Kaynayan malzemelerin suyu stzulur.

Gorba da kullanilmak Gzere havug ve patatesler de alinir.

Daha sonra bagka bir tencereye alinan balik suyuna kig¢uk kip seklinde kesilen havug ve patatesler konulur.
Kaynama asamasinda balik filetolari ilave ederek yaklasik 3 dakika daha pigirilir.

Kaynayan balik suyundan bir bardak alinir. Bagka bir kaba un konulur. Yumurta sarisi eklenir ve limon suyu
ilave edilerek iyice ¢irpilir.

Daha sonra da balik suyu yavas yavasg ilave edilerek ¢irpiimaya devam edilir.

lyice ¢irpilan malzeme yavas yavas ve karistirilarak tencereye dokulir ve 2 dakika daha kaynatilir.

Biraz demlendikten sonra servis yapilir.

Servis agamasinda istege bagl olarak maydanoz ve/veya kirmizi pul biber konulabilir.
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