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BUGDAYLI BALIK CORBASI

Tugrul Savkay

100 ml. zeytinyadi (7 corba kasigi)

200 gr. sogan (ince kiyllmig), 2 orta boy

Tuz

1/2 bag maydanoz (ince kiyllmis)

1/2 bag taze nane (ince kiyilmig)

50 ml. sirke (1/5 su bardag)

1 kg. levrek veya kefal baligi (temizlenip, tuzlanmig)
250 gr. kabuksuz keskeklik bugday (ayiklanip, yilkanmig)
2 It. su (8 su bardag)

2 adet yumurta sarisi (¢irpiimig)

1/2 adet limon (suyu)

Zeytinyag@ini bir tencerede kizdirin. Kizgin yagda, soganlari biraz tuz serperek pembeleginceye kadar kavurun.
Ince kiyilmis maydanoz ve naneyi ekleyin, biraz daha kavurarak suyu ve sirkeyi katin. Yaklasik 10 dakika
kaynatip, atesten alin, tenceredeki malzemenin suyunu bir tllbentten (ya da siizgecten) temiz bir tencereye
sUzdUrdn.

Sirkeli suyun icerisine baliklar yerlestirip, tencereyi atese oturtun. Kapagini kapatip, bal: klan iyice pisirin.
Tencereyi atesten alip, baliklari ¢ikarin. Derileriyle kilgiklarini ayiklayarak etlerini bir tabaga alin. Tenceredeki
balik suyunu ise tekrar bir tllbentten temiz bir tencereye stizdirln.

Bugddayi, Uzerini 4 parmak asacak kadar su ile tencereye koyup, atese oturtun. Bir tagim kaynatin. Atesi kisip,
bugdayi pismeye birakin. Bugdaylar yumusamaya basladiginda dibine yapismamasi i¢in bir kepge ile karistirin.
Koyulasma baglar baslamaz lizerinde biriken kefi alip, atin. Attiginiz kef kadar temiz su ekleyip pisirmeyi
sUrdlrin. Bu kef alma islemini 3-4 kez tekrarlayip, bugday yumusayinca tencereyi atesten alin.

Tenceredeki bugdayi biraz dinlendirdikten sonra tilbentten temiz bir tencereye stizdirin. Yeniden atese
oturtun. Koyulagsmaya baslayinca stzdirdiginutz balik suyunu azar azar karistirin.

Bir kapta yumurta sarilarini limon suyu ile girparak terbiyeyi hazirlayin. Corbanin suyundan katarak terbiyeyi
iindirin. Sdrekli karigtirarak terbiyeyi corbaya yedirin. Yumurta kokusu gidinceye kadar gorbayi pigirip atesten
alin.

Balik etlerini kaselere paylastirin. Uzerlerine gorbasini béllstiriip, sicak olarak servis yapin.
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