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BUGDAYLI BALIK CORBASI

50 Gr Sana Klasik

1 Biraz tuz

1 Adet havug

1 Adet kereviz ve sap kismi
1 Kahve Fincani bugday

1 Adet yumurta

0,5 Adet Limonun Suyu

3 Adet arpacik sogan

4 Adet tane karabiber

1 Gorba Kasig yogurt

3 Corba Kasigi un

1 Gorba Kasigi krema

1 Biraz Beyaz tozbiber

1 Adet temizlenmis lUfer ya da levrek

Bugdday! bir gece 6ncesinden suda bekletin. Ertesi glin bol suyla yikayip sizin. Arpacik soganlari soyun.
Havucu temizleyip kip seklinde dograyin. Kerevizin kabugunu soyup kip seklinde dograyin ve sap kisimlarini
kiyin. Hazirladiginiz sebzeleri bir kapta karistinin. Baligr akan suyun altinda tutup yikayin. Balik suyu igin balidi bir
tencereye alin. 1 litre kadar suyu tencereye ilave edin. Kaptaki sebzeler, tuz, baharat ve baligi bitlin olarak ilave
edin. Yarim saat kadar haslayip suyunu sizin. Baligin iskeletini ¢ikarin ve didikleyin. Sebzeleri ptire haline
getirip suyun icine ilave edin. Terbiye igin un, krema, yogurt, margarin, limon suyu ve 1 yumurtay bir kapta iyice
¢irpin. Gorbayi 5 dakika kadar kaynatin. Kisik ateste pisirmeye devam edip terbiyesinden azar azar ilave ederek
¢irpma teliyle suirekli karistirin. Ocaktan alip 5 dakika kadar dinlendirdikten sonra servis kaselerine paylastirin.
Kiyilmis dereotu ile sUsleyip sicak servis yapin.
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