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BOUILLABAISSE

300'er gramlik(2 adet) iskorpit

300 gramlik (1 adet) kirlangi¢ balid
150 gram (8 adet) barbun

150 gram tekir

1 adet orta boy kuru sodan

1 adet prrasa

1 adet orta boy patates

1 adet kok kereviz

50 gram rezene sapi

200 gram konserve domates (suyu ile beraber)
2-3 dis sarimsak 2-3 dis sarimsak
80 gr sivi yag

1 tath kasidi safran

1 tath kasidi portakal kabugu kurusu (ya da beyazi alinmig bir parca portakal)
1 cay kasigi rezene tohumu

2 adet karanfil

Biraz maydanoz sapi

6-7 yaprak feslegen

Bir fiske toz seker

750 ml ballk suyu

Tuz

Karabiber

Servis etmekigin :

1 yemek kasigdi tereyagi

1 tutam rezene

1 yemek kasigi aioli

Kizarmis ekmek dilimleri

Kuru sogan, pirasa, patates, kerevizi yikayip soyun, rezene saplari ile beraber kabaca dograyin.

Derin bir tencereyi orta hararette yanan bir ocaga koyup hafifce isitin. Yagini ekleyin.

Sebzeleri sarimsakla beraber tencereye aktarip renk aldirmadan ara sira karistirarak 6-7 dakika terletin.

Bu arada baliklarn filetolarini ¢ikarip kilgiklarini temizleyip buzdolabina kaldirin.

Tencereye domatesleri suyu ile beraber ekleyin. Su ilave edip bir tagim kaynatin. Balik suyunu ekleyin.
Baliklarin kafa ve kilgiklarini, portakal kabugu, rezene tohumu, karanfil, maydanoz sapi ve feslegeni, tuz-biber
ile suyu tencereye koyup ocagin altini agin ve kaynama noktasina getirin.

Kaynadiktan sonra kisik atese alip kapagini kapatip 1 saat boyunca tikirdatin. Ara sira biriken tortu ve képukleri
kevgir yardimiyla alip atin.

Bu sire sonunda ocagi kapatin ve tencereyi yarim saat boyunca kapagi kapall vaziyette demlenmeye birakin.
Gucll bir elektrikli el blenderi ile ¢corbayi plre haline getirip ince stizgegten gegirin. (Pure edilmis bir corba
istemiyorsaniz sebzeleri ve yagdi bu asamaya kadar katmayin. Elde ettiginiz balik suyunu iyice stziin. Tencerede
minik kipler halinde dogranmig sebzeleri yag ile birlikte 5 dakika terletin sonra elde ettiginiz aromali balik
suyunu ekleyin ve orta ateste kapa@ kapali olarak 20 dakika kadar pisirin.)

Gorbanizi servis edecegdiniz zaman 1sitip kaynama noktasina getirin. Sonra altini kisip safrani ekleyin ve 10
dakika kadar demlendirin.

Iri parcalar halinde dogranmis iskorpit ve kirlangic filetolarini ekleyin 7 dakika pisirin. Barbun ya da tekir
filetolarini ekleyip 3 dakika daha pisirin. Bu arada ekmeklerinizi kizartin. Gorbanizi ilik rezene ve Aioli ile birlikte
servis edin.
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