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LEVREK CORBASI

https://www.dogrusucarrefoursa.com

1 orta boy levrek balidi
1 adet sogan

1 dis sarimsak

6 su bardagi su

3 yemek kasigi zeytinyadi
1 adet blylk boy havug
Y2 demet maydanoz

1 adet kerevizin sapi

Y2 limonun suyu

Defne yapragi

Tuz

Karabiber

Terbiyesi igin;

1 limonun suyu

1 yumurtanin sarisi

Ayiklanmig ve derisi ylizilmUs levrek baliginin kafa kismini kesin. Kilgigini ¢cikardiktan sonra iki parca fileto
¢ikarin. Filetolari kafa ve kilgik pargalari ile birlikte tencereye alin ve tzerine suyu ekleyin. Kabudu soyulmus
havug, gelisi glizel dogranmig sodan ve kereviz sapi, maydanoz, ikiye bélinmus sarimsak, defne yapradi, limon
suyu, karabiber ve tuzu tencereye alin. Balik eti dagiimaya bagladiginda ocagi kapatin ve fileto parcalari
tencereden cikarin. Didiklediginiz baligi ve tenceredeki suyu slizerek bagka bir tencereye aktarin. Uzerine
zeytinyagini gezdirin ve karigtirin. Bir tasim kaynattiktan sonra yumurta sarisi ve limon suyu ile hazirladiginiz
terbiyeyi yavas yavas ¢orbaya ekleyin. 10 dakika kisik ateste kaynatin ve servis edin.

Servis Onerisi: Ballk ¢corbasini balik sofrasi hazirladijinizda sevdiklerinize ikram edebilirsiniz. Balik ¢orbasini
firnlanmig kitir ekmeklerle servis edebilirsiniz.
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