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BALIK CORBASI

Memet Ozer

2 Adet Fileto levrek

1 Adet Sogan

1 Adet Kirmizi Biber

2 Adet Kereviz Sapi

2 Adet Havug

1 Adet Domates

2 Dis Sarimsak

1 Gorba Kasig Krema

1 Corba Kasig Tereyagi
2 Cay Kagigi Tuz

1 Cay Kasigi Karabiber
1 Corba Kasigi Zeytinyagi

Oncelikle pisirmede kullanmak iizere balik suyu hazirliyoruz. Bir tencerede kabaca dogradiginiz havug, sogan,
defne yapragdi , balik kafasi ve kemiklerini kaynatin. Diger yanda baska bir tencerede zeytinyadini kizdirin. Kip
kip dogradiginiz sodanlari tuz ve karabiberle kavurun. Ardindan havugleri ve kereviz sapini ekleyin. Bir sire
soteledikten sonra sari,kirmizi ve yesil biberleri ilave edin. Kargimi koyulastirmasi igin bir miktar un ekleyerek
kavurmaya devam edin. Kip kip dogradiiniz yarim domates ,2 dis sarimsak, bir tutam kéri ve bir damla kadar
soya sosu ilave edin. Hazirladiginiz balik suyundan karigima ekleyin. Bir sire pisirdikten sonra igerisne kip kiip
dogradiginiz yarim patatesi ekleyin. Bu sirada karigima 1 yemek kagsidi krema ilave edin. Havuglar ve patatesler
yumusayincaya kadar pisirin. Son 7-8 dakika da kusbasi dogradiginiz levrekleri corbanin igine ekleyin ve
pisirmeye devam edin. Son olarak ¢orbanin tizerine limon kabugu rendeleyin.

SARIMSAKLI EKMEK: Yumusatiimis 1 yemek kagsigi tereyadinin icine Y2 dis sarimsak, 3-4 yaprak maydanoz ve
dereotu ile birlikte tuz,karabiber ilavesi yapip karigtirin. Hazirladiginiz karisimi ekmek dilimlerinin tizerine strin
ve firnda kizarana dek pisirin.
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