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DALYAN CORBASI

Taze olmak sartiyle; levrek, kefal, torik, palamut, uskumru vesair baliklardan o giin dalyanda ellerinden
hangisinden mevcut ise, glizelce temizleyip, icleri ayiklanir ve pullari kazinip, bol su ile yikadiktan sonra, bir kag
parcaya kesilip biraz tuzlu suda haglamalidir.

Bu balik suyunu, bir kaba sizip muhafaza ediniz.

Sonra, haglanmis balik pargalarinin derilerini, kilgik kemiklerini ve bazi baliklarin siyah kisimlarini dikkatle
¢ikariniz ve beyaz etleri ufak ufak dograyip bir tabakta birakiniz.

Obdr taraftan, bir tencereye ihtiya¢ miktarinda sogan ¢entip ateste zeytinyaginda karistirarak kavurmaga
koyulunur ve karabiberi de unutmayiniz.

Soganlar kizarmaga yUz tutunca tabaktaki beyaz balik etlerini de tencereye koyunuz. Biraz kavrulmug soJanla
birlikte, bir middet de baliklari tencerede cevirdikten sonra muhafaza edilen balik suyunu da tencereye
bosaltarak ve kapa@i acik birakilarak pisirmege devam edilmelidir.

Tencereyi indirme zamani gelince; bir fincan halis sirke katmalidir. Yahut, k&selere bélindikten sonra,
Uzerlerine limon sikmalidir.

Not: Acik denizlerde, blylk balik avina giden balik¢i arkadaglarinin avdetlerinde dalyan koguslarinda sicak
corba hazirlamak, emekli balik¢ilarca an'anevi bir adettir. Kara avcilarmdan daha fazla, denizlerde tehlikeli
maceralar gegiren balikgilarimizin, av sohbetleri de ¢ok tatli ve merakli oldugundan dénlslerinde misafirleri de,
karsilayicilari da eksik olmaz. Kisin sicak koguslarinda devam eden bu deniz sohbetlerine de doyum yoktur.
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