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MEYANELI GEMICI CORBASI

1 adet balik ¢inekop levrek yada kaya balg
2 adet defne yapragi

2 ¢orba kasiJi un

1 tutam maydonoz

1 adet havug

yeteri kadar su tuz siviyag

Bir baligi alip temizliyoruz. Bir tencereye alip baligin Gzerine yaklagik 4 parmak gegecek sekilde soguk su
dolduruyoruz. Uzerine defne yapragini, maydanoz saplarini, iri dogranmis kuru sogani ilave ediyoruz.
Ocagimizin altina yakiyoruz. Kaynamaya baglayinca Gzerine ¢ikan kdpugu aliyoruz. Balik pisene kadar
kaynatiyoruz. Balik pistikten sonra kevgir yardimiyla tabaga aliyoruz ve sogumasini bekliyoruz. Soguduktan
sonra baliimizin etlerine kiglk parcalar seklinde ayikliyoruz. Bir tencereye siviyag koyuyoruz. Uzerine un
koyup ¢irpma teliyle karigtiriyoruz. Havucu rendeleyip kavurdugumuz unun Gzerine ilave edip 2-3 dakika
kavuruyoruz. Meyanemizin aciimasi i¢in 1 bardak soguk su dékiyoruz. Hemen, balik suyunu tenceremizin Igine
tel stizgecle stzllyoruz. Corbamiz kaynamaya baglayinca baliklari ilave ediyoruz. Tuzunu ve suyunu kontrol
ediyoruz. Gorbamiz pisince igine ince dogranmis maydanozu koyup servis yapiyoruz.
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