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BALIK CORBASI

(Balik ¢orbasi icin genellikle Beyaz eli baliklar tercih edilir.)

Ayiklanmig, temizlenmis, yikanmig baliklarin blydklUklerim goére bir tencere icinde, baliklarin (zerine ¢ikacak
kadar su ve biraz tuz serpiniz.

Soyulmus ve ikiye bélinmis sodan ilave ediniz.

Orta i1sida ates Uzerinde 20 dakika Usti agik olarak haglayiniz ve atesten aliniz.

Haslanmig baligi delikli bir kepce ile ayri bir kaba aliniz.

Soguyunca kilgiklarini ve derisini ayiklayiniz.

Findik blyUkliginde parcalara bélinmek Uzere ayri bir kaba ¢ikariniz.

Tenceredeki balik suyunu ¢ok ince tel slizgegle stiztindz (icinde hig bir tortusu kalmayacak bicimde).

Diger tarafta orta boy patates, kii¢Uk bir havug, kiiglk bir kerevizi temizleyiniz. Tavla zar blyikliginde ince ve
kicUk olarak pargalara dograyiniz.

Balik suyuna ilave ediniz, ates Uizerinde 10 dakika pisiriniz.

Bir corba kasigi unu bir bardak suyla karistiriniz kaynamakta olan sebzeli suya dékintz.

Dibi tutmamasi icin karigtiriniz.

Bir buguk kepcge balik suyundan ve ince kiyilmig maydonoz yapraklarini ilave ediniz, bu ara ¢orbanin tuzu ve
koyulugu nu ayarlayiniz.

7-8 dakika sonra tencereyi atesten aliniz. 2-3 yumurta sarisini biraz balik suyu ile aligtirarak ¢alkalayiniz ve
¢orbaya limonsuz olarak ilave ediniz karigtiriniz.

NOT: Arzu edilirse domates salcasi veya ¢ekirdekleri ¢ikarlmis taze domates ilave ediniz. Balik ¢orbasi ilik
olarak servis edilmelidir, yenirken, i¢ine limon sikilir. Karabiber ekilir, arta kalan balik parcalari degerlendirilir.
Mayonezli balik vb. kullanilir.
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