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NORMANDIYA USULU BALIK CORBASI

6 corba kasiJi yag

10 adet arpacik sodani

3 adet kereviz sapi, dogranmis

1 adet rezene basi, soyulmus, dogranmis

1 adet pirasa, uzunlamasina ortadan ikiye bélinmas, dogranmis
2 adet havug, soyulmus, dogranmis

700 gr olgun domates, dérde bélinmds

4 dis sarimsak, soyulmus, dogranmig

50 gr maydanoz (saplari ile beraber), kabaca dogranmis
600 gr kirlangigbaligi filetosu, 2-3 cm[?lik kiipler halinde
700 gr kalamar, temizlenmis, dilimlenmis

1,5 litre balik suyu

100 gr domates puresi,1 gorba kasidi da ekstra

1 cay kasigi aci pul biber

Y2 tath kasigi toz Kori

1 tutam Deniz tuzu

Karabiber

2 tath kasigi sana yag),2 tath kasigi unla beraber ezilmis
Ekmek kruton

Gruyeére peyniri, rendelenmis

Genisce bir tencerede yagd isitip arpacik soganlari, kereviz, rezene, pirasa ve havuglari ekleyin. Arada
karistirarak sebzeler altinimsi bir renk alana kadar 10-15 dakika kavurun. Domates, sarimsak ve maydanozlari
ekleyip karistirarak 10-12 dakika daha pisirin.Kaynama noktasina getirdikten sonra atesi kisin ve kaynatin.
Kirlangigbalidl, kalamar, balik suyu, domates puresi, pul biber, deniz tuzu ve karabiberi ilave edin. Kaynama
noktasina getirdikten sonra atesi kisarak 20 dakika kaynatin. Ylizeyde olusan tabakayi arada kagikla alin.
Gorbayl mutfak robotunda ¢ekip stizgliden gecirin. Corbayi tekrar tencereye alip bir corba kasigi domates
puresini renk vermesi igin ekleyin. Yagl unlu karigimi yavasga ve karigtirarak ¢orbaya ekleyin. Isitilmig
kaselerde Ustlerine creme fraiche, ekmek kruton ve gruyére peyniriyle servis edin.
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