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BALIK CORBASI

Bir tencerede kuvvetli ates Ustlinde bir miktar sadeyagi erittikten sonra igine 4-5 ufak havu¢ dograyip 3-4 sogan
¢entiniz. Ayiklanmig 1 dis sarimsakli bir buke ilave ediniz. ,Sonra iskorpit kirlangic, kefal gibi eti beyaz
baliklardan birini (iskorpit en iyisidir) temizleyip pargaladiktan sonra yikayip, stizlip tencereye koyunuz. (Bu, iki
kaba balik da ilave edilir.) Ustline corbaya yetecek miktar su doldurduktan sonra, orta kuvvette ateste baliklar
pisinceye kadar kaynatiniz. Sonra indirip baliklari bir kaba ¢ikarip suyu stizdiikten sonra tekrar tencereye koyup
sicak tutunuz. Sonra baliklarin deri ve kilgiklarini gayet dikkatle ayiklayip safi etlerini ufak ufak dograyip ¢orbaya
koyunuz. Sonra tekrar atese sirlp tuz ve bir ¢cimdik baharat ekiniz. Bir siire kaynayinca indirip bir kaseye
bosaltarak servis yapiniz.

Not : Su kaynaya kaynaya eksileceginden sicak su ile tamamliyarak kaynatiniz.
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