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LEVREK CORBASI

1 adet orta boy levrek
7 bardak su

1 adet havug

1 adet patates
Yarim kabak

1 adet kuru sogan

2 adet defne yapragi
Tuz

Karabiber

Dereotu

Terbiyesi Igin:
Limon

Yumurta

Levrek balidini balikginizda ayiklatip, fileto olarak temizletin. Daha sonra yikayip battin olarak levregi, 4 bardak
su ile tencereye aktaralim ve kaynatalim.

Gabucak pisen levregi delikli bir kepge yardimiyla ayri bir tabaga alalim. Burada ufak pargalara ayiralim, kilgik
kalmamasina 6zen gdsterelim. Siyah derisini de siyirmayi unutmayalim. Balik suyunu da gorba igin ayiralim.
Ardindan i¢inde 3 bardak su bulunan tencereye kuru sogani yemeklik dograyip, havucu, kabagi ve patatesi
rendenin kalin tarafi ile rendeleyip, defne yapraklarini ve tuzu ilave edelim. Hepsini birlikte orta isidaki ateste
pisirelim. Havuglarin yumugsamasi sebzelerin pistiginin isaretidir. Kereviz sapi da ¢ok yakigiyor ama mevsimi
olmadigi i¢in koyamadim.

Bu karisima bir iki kez blender tutalim. Ama sebzeleri de fazla gériinmez hale getirmeyelim. O minik
turunculuklari yok etmeyelim.

Simdi ayiklanmig baligi ve ayirdigimiz balik suyunu tenceremize katabiliriz.

Birlikte 6zdes olana kadar kaynatalim.

Baligin suyu ve sebzeler muhtesem bir aroma yaratacaktir. (Kivamini koyu ise su ilave ederek, sulu ise
terbiyesine azicik un katarak ayarlarsiniz. Sizin nasil sevdiginize bagl.)

Bu arada mini bir kasede yarim limon suyu ile yumurta sarisi ¢irparak terbiyesini hazirlayalim.

Kaynayan ¢orbamiza azar azar katarak hatta onun suyundan da kaseye alarak terbiyeyi ekleyelim.

Yaklasik 5 dakika kadar daha kaynatip, karabiber ve dereotu ile servis edelim.
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