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BALIK SUYU

Yaklasik 2 litre icin malzeme:

1 kg yagdsiz baliklarin kafa ve kilgiklar (yikamp stzdirildUkten sonra, iri pargalar halinde dogranmig)
2 sogan (ince dilimlenmig)

2 kereviz sapi (dogranmig)

1 havug (kazinip, ince dilimlenmis)

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1 pirasa (sap ve bastaki sakalll bélimleri kesilip, temizlenmis ve ince dogranmis; istege bagh)
3 dis sarimsak (dévilmus; istege bagl)

10 maydanoz sapi

4 taze kekik dali (ya da 1 tath kasigi toz kekik)

1 defne yaprag

5 tane karabiber

BuyUk bir tencereye balik kafa ve kilgiklari, sodanlar, kereviz saplari, havuglar, limon suyu, pirasa dilimleri ve
sarmisagi (istege bagh) koyup, 2,5 litre (yaklasik 10 su bardagi) soguk su ekleyin. Tencereyi orta atese oturtup,
bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, balik suyunu agdir agir kaynatarak, olusan képukleri (kefi) kasikla alin.
Maydanoz saplari, kekik, defne yapragi ve tane karabiberleri katip, kisik ateste 20 dakika daha kaynatin.
Tencereyi atesten alip, balik suyunu, dibine' tilbent ddsenmis tel sizgegten bir kdseye siiziin. Kaseyi bir kenara
sogumaya birakip, soguyunca buzdolabina kaldirin.

Not: Yagh etli baliklarin kilgiklar adir bir koku biraktigindan, yagsiz etli, dilbalidi gibi yassi baliklarin kil¢iklarini
kullanmak gerekir. Balik suyu, buzdolabinda 3 giin hava gec¢irmeyen kiiglk kaplara koyularak derin
dondurucuda donduruldugunda da yaklasik 2 ay saklanabilir.

© lezzetler.com tarif no:30648 « adi:Balik Suyu * gonderen:hedef21 « indirme tarihi:16.04.2024 - 21:04


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balik-suyu-vt6069
http://www.tcpdf.org

