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KEFAL CORBASI

Malzemeler:

1 adet orta boy kuru sogdan,

1 adet orta boy kefal balid,

2 yemek kasigi un,

1 yemek kasigi domates salgasi,
2 yemek kasi§i tereyagi,

2 yemek kasi§i siviyag,

5 su bardadi su,

yarim limonun suyu,

1 adet orta boy havug,

1 adet orta boy kereviz,

1 adet orta boy patates,

3 adet defne yapragi,

yarim demet ince ince kiyllmis dereotu,
istenilen oranda karabiber
yeterince tuz.

Hazirlanisi:

Uygun ebatlarda bir tencerede tereyagini eritip igine ince ince dogranmis bir adet kuru sogani ekleyelim. Orta
ateste kuru sogan pembelesinceye kadar kavuralim. Kavrulan kuru soganin igine salcayi ekleyip kavurmaya
devam edelim. Patatesi, havucu ve kerevizi soyup rendeleyerek icine ekleyelim. 5 bardak su, tuz, karabiber ve
defneyapraklarini ekleyip bir tasim kaynatalim. Baligin kafasini ve i¢ organlarini gikarip temizleyerek 2 santim
eninde yuvarlak dilimler halinde keselim ve ekleyelim. Baliketleri yumusayinca gorbayi atesten alalim. Daha
sonra balik dilimlerini delikli kepge ile ¢ikarip bir tabaga alalim. Corbayi tel siizgec¢ten gecirip posasini atalim ve
suyunu tencereye alalim. Bir tavaya siviyag ve unu alalim. Un hafif¢ce sararana dek karigtirarak kavuralim.
Kavrulan unun i¢ine 1-2 kepge ¢orba suyundan ekleyerek topaksiz kivama getirelim. Yaptigimiz terbiyeyi ¢corba
suyuna azar azar ve karistirarak ekleyelim. Karistirmaya ara vermeden bir tagim kadar kaynatip atesten alalim.
Servis yaparken tabaklara birer balik dilimi koyup, Gzerine ¢orbanin suyundan ddkip, limonunu da siktiktan
sonra ince kiyllmig dereotu serpistirelim.
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