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BALIK CORBASI

1 kilo beyaz etli balik (kirlangig, iskorpit, orfoz, lagos, levrek)
1 orta boy patates

1 havug

1 kuru sogan

1 kliguk kereviz

2 kaglk sivi yag,

yarim kahve fincani piring

2 yumurta

1 limon

yarim demet maydanoz

Baliklari temizleyin, blyik iseler 2-3 parcaya ayirin. Patatesi soyun, kararmamasi igin, soguk su konmusg bir
kabin icine kii¢Uk parcalar halinde dograyin. Havucu kaziyin, uzunlamasina dérde bdélin, 1-2 cm uzunlugunda
dograyin. Kerevizin dig kabugunu soyun, zar seklinde dograyin. Pirinci bir kapta tuzlu su ile yumusayincaya
kadar haglayin, stizin. Baliklar, sebzeleri, yadi ve tuzu i¢cinde soduk su olan bir tencereye koyun, kaynamaya
bagladiktan sonra Usttindeki kdpugl delikli kepge ile alin, 20-25 dakika pisirin. Balik parcgalarini delikli kepce ile
¢lkartin, bir kaba alin, sogutun, kilgik ve derilerini ayiklayip 3-4 santim biyukligunde lokmalara ayirin.
Tencerede kalan suyu stiziin, sebzeleri ezin, suizilmus balik suyuna karigtirin. Balik suyunu ocaga koyun,
kaynamaya baslayinca haglanmis pirinci ve balik parcalarini ekleyin, tuzunu kontrol edin, karabiberini ekleyin.
Gorbayi ocaktan indirmeden 6nce bir kapta yumurta sarilarina limon suyunu yedirerek bir terbiye hazirlayin,
karistirarak dokin. Atesten alinca kiyllmis maydanozu serpin ve ilik olarak servis yapin.

Not: Pirin¢ yerine sehriye veya kiigiik makarnalar koyabilirsiniz. Tarifteki bazi sebzeleri sevmiyor veya
bulamiyorsaniz domates veya pirasa da kullanabilirsiniz.

ML® Balik Corbasi icin tiklayin
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