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ISTRIDYE USULU BALIK CORBASI

1.5 It (8 bardak) su

500 gr kirlangi¢ filetosu (beyaz etli herhangi bir balik da olabilir)
1 orta boy sogan (ince dogranmig)

1 limonun kabugdu (ince dogranmis)

1 kereviz sapi (ince dogranmig)

2 havug (rendelenmis)

2 domates (rendelenmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

3 ¢orba kasiJ! ince kiyilmis maydanoz

Birer cay kasigi kekik, karabiber, kirmizi pul biber, nane
1 fincan zeytinyag!

Gorbanin terbiyesi igin:

2 yumurta sarisi

1 ¢corba kasigi un

1 kahve fincani sit

Tencereye su konulur. igine sodan, limon kabugu ve kereviz sapi eklenerek kaynatilir. Su iyice kaynayip sari bir
renk alinca igine dogranmig balik filetosu atilir.

Bagka bir tarafta bir fincan zeytinyaginda domates ve havug rendeleri, ince kiyilmig maydanoz ve sarimsaklar
kavrulur. Igine baharatlar konur.

Diger yanda da iki yumurtanin sarisi, un ve sit ile birlikte meyane haline getirilir.

Tencerede kaynayan suya atilan balik filetolari 5 dakika daha pisirildikten sonra énce hazirlanan sebzeli sos,
ardindan da ¢orbanin terbiyesi ilave edilir. Bir tagim kaynatilarak servis yapilir.
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