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ENGINARLI BALIK CORBASI

2 enginar

1/2 limonun suyu

250 g balik (beyaz etli)

1 corba kasigi aygicegdi yad!

2 sogan (ince dogranmig)

2 ¢orba kasiJi un

2 su bardag balik suyu

350 g patates (kabuklar soyulup, kii¢Uk kipler halinde dogranmig)
1 iri havug (kabugu kazinip, kiigUk kipler halinde dogranmis)
1 defne yaprag

1/4 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi hintcevizi rendesi

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam beyazbiber

2 su bardagi sit

1 tath kasidi kirmizibiber

Bir tencereye su doldurup, limon suyunu ekleyerek, bir kenara birakin.

Enginarlardan birinin dis kabuklarinin 2 - 3 katini ayiklayip atin. 4 cm kadar yikseklikten yatay olarak kesip,
kaslikla ortalarindaki tlyli bélimU temizleyin. Keskin bir bigakla sapini kesip attiktan sonra, kalan yesil
kabuklari, elma soyar gibi cepecevre alin. Sonra enginarlari, kararmamasi igin tenceredeki limonlu suya atin.
Ayni islemleri, 6bilr enginar igin yineleyin.

Bir tencereye 3 bardak su koyun balik etlerini iyice yumugsayana kadar haglayin. Tencereyi atesten alip, baliklari
delikli kepgeyle bir tabaga cikarin. Tencerenin dibinde kalan balik suyunu bir k&seye aktarin.

Tencereyi akar su altinda calkalayip, kuruladiktan sonra, orta atese oturtun. aygicekyagini ekleyip, isininca
soganlari katin ve ara sira karistirarak, saydamlasincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Surekli karigtirarak
unu yedirip, baliklarin haglama suyunu ekleyin ve koyu bulamag kivami alincaya kadar karistirmayi strdGr0n.
Patatesler, havuglar, defne yaprag, kekik, hintcevizi rendesi, tuz ve beyazbiberi katip, tencerenin kapagini yar
yariya kapatarak, sebzeleri yaklasik 10 dakika pisirin. Defne yapragini ¢ikarip atarak, patatesler ve havuglar
yumusayincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirmeyi strdurin. Tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Bagska bir tencereye 1 litre (4 su bardagi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca enginarlar katip, atesi kisarak, enginarlari, bir bicagin ucu kolayca batincaya kadar (yaklasik 15
dakika) haglayin. Tencereyi atesten alip, enginarlari bir slizgecte siizerek, bir kenarda sogumaya birakin. Elle
tutulacak kadar soguyunca, zar bigiminde dograyin.

Enginar pargalarini 8bir tenceredeki karisima katip, tencereyi orta atese oturtarak, bir tasim kaynatin.
Kaynayinca karistirarak siti ve tabaktaki balik etlerini ekleyip, atesi kisin ve 3 - 4 dakika pisirin. Tencereyi
atesten alip, kirmizibiberi serperek, karistirin ve gorbayi bekletmeden servis yapin.
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