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LEVREK CORBASI

1 adet levrek

2 ¢corba kasigi un

2 adet sogan

1 adet patates

1 adet havug

1 tutam maydanoz

2 dig sarimsak

4 corba kasig! zeytinyagd!
1 adet limonun suyu

2 adet yumurtanin sarisi
6 su bardagi su

Tuz

Karabiber

Temizlenerek yikanan levrek ve 1 adet kabugu soydugumuz soJan tencereye konan ve kaynatiimig suya ilave
edilip haglanir. Sonrasinda balik ve sogan sudan alinir sudan alir, balik suyu siizgegten gegirilir. Haglanan
baligin derisi ve kilgiklari ayiklanarak, et kismi didiklenerek hazirlanir.

1 adet sogan, havug, patates ve sarimsaklar kiip seklinde dogranir. Maydanoz ince olacak sekilde kiyilir. Balik
suyunun igine havug, patates ve sogan konularak pisirilir. Sebzeler yumusayincaya kadar pistikten sonra
Uzerine biraz sulandiriimig olan un ilave edilerek birlikte kaynatilir.

Daha 6nceden didiklenmis olan balik ile birlikte maydanoz ilave edilir. Gorbanin suyundan bir su bardagi
alinarak igine yarim limonun suyu ve yumurtanin ayrilmig sarilari konarak ¢irpilir, iyice karigstirmak suretiyle corba
tenceresine ilave edilerek, 10-15 dakika daha kaynatilir. Gorbanin Gizerine kalan limon suyu, tuz, karabiber ve
zeytin yagdi konularak kanstirilir. Pigsen ¢orba kaselere alinarak servis edilir.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 23.02.2024
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