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DALYAN CORBASI :

Malzeme :

1 kilo kefal bal@

4 bas sogan

3 cay kasigi zeytinyadi
yarim bardak zeytinyagi
yarim fincan sirke

Yapiligi :

Taze kefal baliklan temizlenip pullari kazinarak ufak ufak dogranir ve bir saat kadar Uzerine tuz serpilerek
dinlendirilir. Soganlar ¢ekilip karabiberle (Biberler tohum halinde olursa daha iyidir) birlikte zeytinyaginda
pembelesinceye kadar kavrulur. Bundan sonra bu kavrulmus soganlar, baliklar da sudan gecirilip tuzlari
alindiktan sonra atilir ve Uzerine 9 bardak su ilave edilerek iyice pisinceye kadar ortalama 1,5-2 saat tencerenin
kapag! acik olarak kaynatilir, indirilecegine yakin tuzu ilave edilip bir kasik kadar da sirke konur veya yenirken
limon sikilir. Baliklar kavrulmus soganlarin bulundugu tencereye konduktan sonra ilave edilecek 9 bardak suya
terbiye makaminda biraz un ekilerek baliklarin Gzerine ilave edilmeden evvel unun kokusu gidene kadar
kaynatilip sonra bu balklara ilave edilip de arada bir karistirilarak pisirilirse daha lezzetli olur. Servis yapmadan
evvel ¢orba orta delikli bir slizgecten gegirilmelidir.
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