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LEVREK CORBASI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 adet levrek

3 su bardagi bardak su ve balik suyu
2 adet defne yapragi

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigdi tereyadi

1 adet sogan

1 adet kereviz sapi

1 adet havug

1 adet blyUk patates

1 limonun suyu

Tuz, karabiber
Suslemek i¢in maydanoz

Oncelikle balik suyu igin; 1 adet balifi temizleyin veya balikgidan temizletirken kafasi, kuyrugu ve kilgiklarini
almay! unutmayin. Baliklari derisiz fileto haline getirin. Balik suyu igin kemikleri, kafa ve kuyrugu bir tencereye
alin. Uzerine su ilave edin ve 2 adet defne yapragi ekleyin. Orta ateste altini agip 10-15 dakika kaynatin. Bagka
bir tencereye zeytinyadi ve tereyadi ilave edin. Yag eridikten sonra minik kipler halinde dogranmis sodan,
kereviz ve havucu ekleyin ve 1-2 dakika kavurun. Patatesi ekleyin ve kisik ateste 10 dakika kavurun. Diger
tarafta balik suyunun Gzerinde biriken képukleri alin. Ocagin altini kisip 5 dakika daha kaynatin. Sebzeleri
kavurdugunuz tencerenin tzerine bir stizge¢ oturtun ve hazirladiginiz balik suyunu tencerenin Gzerinden dokdin.
Biraz tuz ve karabiber ekleyip, sebzelerle birlikte kaynatmaya devam edin. Bu sirada, balik filetolarini klip kiip
dograyin. Kaynayan sebzeli balik suyuna atin. Limon suyunu ekleyin, karistirin ve kapagini kapatip 3-4 dakika
daha pisirin. Corbayi bir servis tabagina alin, maydanozla sisleyip servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.

Not: Taneli balik corbasi sevmeyenler, karigsimi blenderdan gecirebilir. Balik corbasi yaparken kullanacaginiz
baligin kemiklerini kaynatmak, yani suyunu hazirlamak balik ¢corbasini daha lezzetli yapacaktir.
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