—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KREMALI SARDALYA BALIK CORBASI

1/2 sardalya baligi (ayiklanmis, yikanmig, stizimis)
45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

2 arpacik sogani (ince dogranmis)

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)

1 cay kasigi kekik

1 defne yaprag

2 tath kasig karabiber

3/4 su bardagi su

1 corba kasigi kereviz rendesi

4 corba kasigi un

1/2 su bardagi st (kaynatmadan isitilmig)
1/2 su bardag balik suyu (1sitiimig)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi hindistancevizi rendesi

125 gr (1/2 su bardagi) krema

1 corba kasigi yagla, blyuk bir tencereyi yaglayiniz. Dogranmig sodani tencerenin dibine koyup, Ustiine;
maydanoz, kekik ve defne yapragini ekleyiniz. Baglar ve kil¢idi alinmis sardalyalari Gstitine dizip, 1 tath kasidi
karabiber serpiniz. Sonra suyu ekleyiniz.

Tencereyi orta atese oturtup kaynatiniz. Kaynayinca delikli bir kepgeyle baliklari tencereden ¢ikarip bir kaseye
koyunuz. Baliklarin pistigi suyu stizip bir kenara birakiniz.

Bagska bir blyuk tencerede, kalan 2 ¢orba kasidi yagi orta ateste kizdirip, kereviz rendesini ekleyerek 3-4
dakika kavurunuz.

Tencereyi atesten indirip, unu kattiktan sonra yeniden agir atese oturtarak, 2-3 dakika pisiriniz. Stt ve balik
suyunu yavas yavas surekli karistirarak ekleyip, atesi agarak kaynatiniz. Tenceredeki karigsim kaynamaya
basladiktan sonra atesi kisip, 15 dakika agir ateste pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, sizmUs oldugunuz bali haglama suyunu ekleyerek, tuzu, kalan 1 tatl kasidi biberi ve
hindistancevizi rendesini serpiniz.

Baliklari ve kremayi ekleyip, tencereyi adir atese oturtunuz. Gorbayi 6-7 dakika isittiktan sonra servis ediniz.
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