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PISI BALIK CORBASI

Malzemesi:

1/2 kg. pisi balidi

1,5 kg. kefal veya bagka beyaz etli balik
2 bardak balik suyu

3 kahve kasigi tuz

2 kahve kasigi karabiber
4 adet patates

1 sogan

4 su bardag domates

1 kahve kasigi kekik

2 defne yapragi

1 kahve kasi§i tobasco,
1 limonunun suyu,

70 gr. tereyag.

Hazirlanisi:

Baliklarin iclerini temizledikten sonra derilerini ve k|Ic;|kIar|n| ¢ikartin. Balik etlerini iri parcalar halinde kesin. Balik
deri ve kilgiklarini 3 bardak suyla bir tencereye koyup agdir ateste kaynatin ve su iki bardada inene kadar da
kaynatmaya devam edin. Suyu sizlp alin. Bu balik suyundan yararlanacaksiniz. Baliklari yikayip sularini stiziin.
BuyUk bir tencereye koyun. Ustlerine tuz ve karabiberi ekin. Dort patatesi soyarak kiigtk pargalar halinde kesin.
Patatesleri baligin Ustline koyun. Biyiik sogani soyun ve ¢ok ince dograyin. Sogan dilimlerini patateslerin
usttine koyun. Bunun Gzerine kabuklari gikariimig, iri kesilmig olgun domatesleri ilave edin. Defne, kekik ve
tobascoyu da katin. iki bardak balik suyunu da tencereye dokiin. Once bir tagim kaynatin ve sonra agrr ateste iki
saat pisirin. Servis yapacaginiz zaman limonun suyunu ilave edin sonra da tereyagini katin. Bu erir erimez
corbayi kaseye alarak sorfaya gétdrdin.
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