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BALIK SUYU

3000 gram su (12 bardak)

1 kiiclk pirasa

2500 gram balik basli, kuyrugu ve kemigi
1 demet maydanoz

1/2 demet kereviz yapragi

1 blyUk havug

2 dis sarimsak

1 blyUk sogan

Tuz

1 BlyUkge bir tencereye; 12 bardak su, kigukce kesilmis bir havug, 1 sodan, bir ceyrek kii¢Uk pirasa, 1 demet
maydanoz, yarim demet kereviz yapragdl, 2 dis sarimsak ile kiiglk pargalara kesilmis 2500 gram beyaz etli
herhangi bir cins baligin bag, kuyruk ve kemiklerini koyduktan sonra tencereyi atese oturtmalidir.

2 Sonra suyun isinmasiyle Ustiinde birikmeye baglayan kdpukleri bir delikli kepce ile aldiktan sonra tencerenin
kapadim kapatmal ve ortadan daha az kuvvetli ateste bir buguk saat haglamaya birakmalidir.

3 Sonra kemikleri bir delikli kepce ile tencereden ¢ikarip attiktan sonra, balik suyunu ince bir siizgecten
gecirmek suretiyle bir tencereye stizmeli ve recetelerimizde tarif edildidi sekilde kullaniimalidir. (Bir buguk saat
sonra suyun 8-9 bardak arasinda olmasi gerekir)

NOT: lyi bir balik suyu alabilmek icin o bali§in en az 45 - 60 dakika kadar haglanmasi gerekir. Fazla haglanmig
baliklarin ise etleri lezzetli olmaz. Bu nedenle baliklar fazla hasglayarak, ziyan etmektense bunlarin 6zellikle
blylk olanlarinin basg, kuyruk ve kemik kisimlarini bir buguk saat kadar kaynatmak suretiyle. su elde etmelidir.
Bununla beraber haglanmig olan baliklarin suyunu kapaksiz olarak kaynatarak suyun tgte birini buharlagtirmak
suretiyle kullanilabilir.
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