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BALIKLI VELUTE

500 gr beyaz etli balik filetosu (kusbagi dogranmis)
2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

1 limonun suyu

150 gr (10 ¢orba kasigi) tereyagdi

7+1/2 su bardagi balik suyu

2 corba kasi§i kereviz rendesi

250 gr (1 su bardagi) krema

6 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpilimig)

Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag..

1 tath kasidi tuz

1/2 tath kasigi biber

Balik filetolarini ovup, Usttine limon suyunu serpiniz

BuyUk bir tavaya 60 gr (4 ¢orba kasidi) tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca baliklar ekleyip, bir kez
cevirerek 6-7 dakika pisiriniz. Tavayi atesten alip, delikli kepgeyle filetolar kagdit pegete Ustiine ¢ikararak,
yaglarini sizdurtndz. Filetolari orta boy bir kaseye koyup, ¢atalla iyice eziniz. Balik suyu, kereviz rendesi,
baharat torbasi, kalan 1 tath kasidi tuz, kalan 1/2 tatlh kasidi biber ve ezilmis balik etlerini blyUk bir tencereye
koyunuz. Tencereyi harl atese oturtup, kaynatiniz. Kaynayinca atesi iyice kisip, tencerenin kapagini yarim
kapatarak, 1 saat kaynatiniz. Tencereyi atesten alip, suyu ince bir tel stizgegten buyUk bir kaseye siiziniz.
Balik ve tadlandirici malzemelerin bitin suyunu almak igin, tahta kasigin sirtiyla bastirip eziniz. (Stizgegte kalan
posalari atiniz.)

Tencereyi calkalayip, stzilmis ¢orbayi icine bosaltiniz. Kremayi ve kalan 90 gr (6 gorba kasidi) yadi ekleyiniz.
Yumurta sarilarini kiigtk bir kaseye koyunuz. Yumurtalara sicak ¢orbadan 4 ¢orba kasig katip, ¢atalla ¢irpiniz.
Yumurta sarili karigsimi gorbaya ekleyiniz.

Tencereyi orta atese oturtup sik sik karistirarak 10 dakika daha pisiriniz. (Yumurta sarilarinin kesilmemesi icin
¢orbanin kaynamamasina dikkat ediniz.)

Tencereyi atesten alip, gorbayi kepcgeyle, isitimig bir corba kasesine bosaltarak servis ediniz.

Not: Balikli velute, her tir beyaz etli balik filetosundan yapilabilen ¢ok lezzetli bir Fransiz ¢orbasidir; ne kadar
cesitli balik kullanilirsa, o kadar lezzetli olur. Servis etmeden 6nce, istenirse ¢orbanin Ustline ufak ballk pargalari
serpilebilir.
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