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PIRINCLI BALIK CORBASI

250 gram balik (beyaz etli)

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 sogan (ince dogranmis)

2 tath kasig1 sarimsak (ince kiyilmig)

1 klicUk defne yapragi

45 § (3 corba kasigi) piring

bir tutam safran

1/2 tath kasigi limon suyu (taze sikilmig)

1 iri, olgun domates (kabugu soyulup, cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, ince kiyillmig)
2 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyilmig)

Bir tencereye 1 litre (4 su bardagi) su koyup, tencereyi orta atese oturtarak, bir tagim kaynatin. Kaynayinca balik
etlerini suya koyup, yaklasik 5 dakika haslayin. Tencereyi atesten alip, balik etlerini delikli kepgeyle bir tabaga
¢ikarin (pisme suyunu saklayin).

Kalin dipli bir tavaya zeytinyagdini koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca soganlari, sarimsaklari
ve defne yapradini ekleyip, sodanlar saydamlasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin.

Tenceredeki baliklarin pisme suyunu, i¢ine birkag kat tllbent désenmis tel slizgegten bir kdseye siizip, yeniden
tencereye aktarin. Tavadaki sodanl karigim, piring, safran ve limon suyunu ekleyip, tencereyi orta atese
oturtarak, karigsimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagini kapatarak, karisimi 10 dakika
pisirin. Domatesleri ekleyip, 5 dakika pisirdikten sonra, maydanozlari katarak, 2 dakika daha pisirin. Haglanmig
ve didiklenmis balik etlerini koyup, I1sininca tencereyi atesten alarak, 4 corba késesine bélusturin ve
bekletmeden servis yapin.
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