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ERISTELI MISIRLI BALIK CORBASI

350 g balik eti (klglk kesilmis)

bir tutam beyazbiber

1/2 tath kasigi tuz

25 cl. (1 su barda@) sut (tercihen yanm yagh)
1 litre (4 su barda@i) balik suyu

125 g i1spanakli erigte

175 g konserve tane misir

1 corba kasig aygicek yagi

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

2 corba kagsiJi arpacik sogani (ince dogranmig)
bir tutam kekik

Balik etlerini akar su altinda yikayip, sularini siizdirdikten sonra, bir tabakta beyazbiber ve tuzun yarisiyla
karistirarak, bir kenara birakin.

Bir tencereye sit, balik suyu ve kalan tuzu koyup, tencereyi orta atese oturtarak, karisimi bir tagim kaynatin.
Kaynayinca, tane misirlari ve erigteleri ekleyip, eristeleri yumusayincaya (ama diriliklerini btindyle
yitirmemelidirler) kadar (8 dakika) pisirin.

Bu arada aycicek yagini ve tereyagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, tereyagini eritin.
Eriyince balik etlerini koyup, karistirarak 30 saniye pisirin. Arpacik soganlarini ekleyip, sirekli karigtirarak, 1
dakika pisirdikten sonra, kekigi ekleyip, 1 dakika daha pisirin.

Tencereyi ve tavayi atesten alip, tavadaki balikli karisimi, tenceredeki eristeli karigima katin. Gorbayi blyudk bir
corba kasesine aktarip, servis yapin.

ML® Eristeli Ciger Corbasi icin tiklayin
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