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BALIK CORBASI

1 kg. kirlangi¢ ya da kefal balg
1/2 ¢ay bardagi limon suyu
1 kahve fincani piring

1 adet kereviz

1 demet maydanoz

1 adet patates

2 adet havucg

1 bas sogan

2 adet yumurta sarisi

Tuz

Karabiber

Baligi temizledikten sonra varsa pullar ayiklanir. Balidi, diiz, genis bir tencereye konulur, Ustline rendelenmis
soganla kiyilmis maydanoz, 10-12 bardak su, tuz ve karabiber konulur. Orta derecedeki ateste balik
yumusayincaya kadar haslanip, stizdikten sonra bir kenara konulur. Rendelenmis havug, ufak ufak dogranmis
kereviz, kip kip dogranmis patates ve piring, baligin haslandidi suya katilip, iyice kaynatilir.

Balik lokma buyUkliginde pargalara bolindr. Tenceredeki sebze ve piringler butliniyle dagildiktan sonra bir
slizgegten gegirip dider bir tencereye bosaltilir ve kaynatilir... Corbayi atesten alacagina yakin bir kasede
yumurtalarla limon suyu iyice ¢irpilip kdpUrttlir. Daha sonra yavas yavas karisimin igine konulur. Karabiberi
ilave edilir ve servis yapilir.
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