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SAKIZLI BALIK CORBASI

Nedim Atilla

MALZEMELER:

Balik hasglanirken:

1 adet kereviz (yapraklaryla)
Yarim demek maydanoz

1 adet sogan

2 adet defne yapragi

1 tath kasigi kekik

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 tatl kasidi limon kabugu rendesi
5-6 adet tane karabiber

Corbaigin:

1.5 kg beyaz etli balik (kirlangig, yipsos, iskorpit)
2 su bardagi sit

2 ¢orba kasiJi un

2 klicik damla sakizi

1 cay bardagi kavrulmus findik unu
Tuz

1 demet dereotu

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

HAZIRLANISI:

Haslama tepsisine 6 su bardak su koyun, icerisine balik haslama malzemelerini katin. Orta ateste yaklasik
15-20 dakika kaynamaya birakin. Kaynayan suya ayiklanmig baliklan atin. Tencere kapagi acik olarak, baliklar
kilgiklarindan ayrilana kadar (yaklasik 5 dakika) haglayin. Sogumaya birakin. Haglanmig baliklarin kilgiklarini ve
derilerini ayiklayin. Lop etlerini gukur bir kaba koyun. Balik haglama suyunu tel sizgegten gegirin. Stizgecte
kalan posalari atm. Stzllmis haslama suyunu, soma kullanmak Gzere ayirin. CORBANIN HAZIRLANISI: 4
bardak balik haglama suyunu ve st ¢orba tenceresine koyun. Orta ateste kaynatin. Unu bir bardak haglama
suyu ile kanistirarak bulamag yapin. Bulamaci bir yandan tel sizgegten gegirerek kaynayan ¢orbaya katarken,
Ote yandan karistirin. Gorbaya, sakizi, findik ununu ve tuzu ekleyip ocagin altini kisin. Ara sira karigtirarak
yaklasik 15 dakika pisirin. Gorba kivamini bulunca, balik etlerini ve kiyilmig dereotunu katin. Bir-iki kez daha
karistirdiktan sonra ocadin altim kapatin. Tereyagini eritip ¢orbanin Uizerine gezdirin ve sicak servis yapin.
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