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MANTARLI BALIK CORBASI

2 yemek kagig margarin
1 adet beyaz etli balik

1 adet havug

8 adet mantar

4,5 su bardagi balik suyu
1 su bardag st

1 yemek kagigi nisasta

1 yemek kagigi un

1 tath kasidi tuz

Balig temizleyip haslayin ve haglama suyunu saklayin. Baligin derisini ayirip kilgiklarini ayiklayin ve havuglarin
bilyUkligunde pargalara ayirin. Bir tencereye margarini dékin. Minik kiipler halinde dodradiginiz havuglar
kavurmaya baglayin. Mantarlari yikayip minik olarak dograyip havuglara ilave edin ve mantarlar yumusayincaya
kadar kavurun. Unu ekleyip biraz daha kavurup Ustlne stizdiguinuz 4,5 bardak suyunu ekleyin.( Balik suyu
yeterli gelmezse su ile tamamlayabilirsiniz.). Kaynamaya baslayana kadar arada karistirin. 5-6 dakika kaynatin.
Nisastayi sitin icinde eritin. Kaynayan gorbaya surekli karistirarak ilave edin. Parcalanmig baliklari ve tuzu en
son ekleyip ¢ok karigstirmadan (baliklar cok fazla pargalanmasin diye) 5 dakika kadar kaynatip ocagin altini
kapatin.
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