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LEVREK CORBASI

1 kg agirhginda levrek balig
1 adet kiglk patates

1 adet kii¢ik havug

1 cay kasigi yeni bahar
1 cay kasigi karabiber
2 bas sogan

1 ¢corba kasigi yag

1 fincan sirke

4-5 dis sanimsak

2 adet yumurta

Yarim limonun suyu

Bir tencereye temizlenmis levrek pargalarini, soyulmus bir biitiin sogdani, bir kasik sirkeyi ve bir kag dal
maydanozu koyun Uzerlerine ¢ikacak kadar su ilave edip,etler kilgiklardan ayrilana dek haslayin.

Sogudugunda , suyu bir slizerek bir kaba bogaltin. Sonra baligin etlerini, kiiglik kiiglk parcalayip, tekrar
suyunun igine birakin.

Diger bir tencereye, bir gorba kasigi yag, kiigiik dogranmig sogani, kiip seklinde dogranmig havucu ve patatesi
koyup kavurun. Uzerine ayirdiginiz balik suyunu ve balik etlerini ilave edin.

Kaynamaya baslayinca, bir kasede, bir dolu kasik unu suyla bulamag yapin ve kaynamakta olan ¢orbaya yavas
yavasg karigtirarak, katin.10-12 dakika daha kaynattiktan sonra, iki yumurta sansi ve limon suyunu iyice ¢irparak
sulandirip, ¢corbaya yavas yavas ilave edin ve altini kapatin. Uzerine karabiber, yeni bahar, kiyilmig maydanoz
serpip, servis yapin.
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