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BALIK CORBASI

Corbalik balik (Kirlangig, iskorpit gibi bliyiikse bir tane, kiigiik ise 2-3 tane)
1 adet sodan,

1 adet havug,

1 adet patates,

1 yemek kasigdi tereyagi,

Arzuya gore sivi yag da olabilir.

2 yemek kasigi dolusu Bizim Mutfak un,
1 adet yumurta,

1 limon suyu,

1-2 defne yapragl,

1-2 demet maydanoz,

1 tath kasidi kekik,

1 cay kasigi karabiber ve tuz

Genig bir tencereye ayiklanip yikanmig balik, iri dogranmig sogan, soyulmug ve dérde bolinmus patates ve
havug, maydanozun sadece saplari ve defneyaprag koyulur Uzerine 7-8 bardak su ve tuz atilip orta ateste 25
dakika pisirilir. Atesten alinip bir stizgece bosaltilir. Balik soguyunca kilgik ve derisinden ayirip etleri kliglk
parcalara bolunlr, sizilen sebzeli balik suyunun igine katilir ve atege oturtulur. Ayri bir kapta 2 yemek kasigi
yag ile un hafifge kavrulur. Baligin suyundan alinip Gzerine azar azar dékilUp iyice ezilir. Kaynayan balikli
sebzeli suya ilave edilir. Kekik ve karabiber de ilave edilip 1-2 tagim kaynatilir. 1 yumurta sarisi ve1 limon suyu
karistirilip terbiye hazirlanir. Kaynamakta olan ¢orbadan biraz alinip terbiyenin tizerine dokdllr, sonra ¢orbaya
ilave edilip karigtirilir, atesten indirilir. Uzerine ince ince dogranan maydanozlar ilave edilir ve sicak servis yapilir.
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