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ROMA USULU BALIK CORBASI

1/2 adet kirlangi¢ balig

2 adet havucg

2 adet patates

2 adet defne yapragi

Bir kac adet kereviz yapragi
Limon

1 yumurta sarisi

1 corba kasig margarin

Kirlangi¢ baligini yikayin ve blylk pargalar halinde kesin. Bir tencereye ortalama 5-6 bardak su koyun. Suyu
kaynatin. Balik pargalarini, kereviz ve defne yapraklarini, bu suya koyarak haglayin. Sonra balik pargalarini bir
slizgeg ile sudan ¢ikarin. Suyu slizgegten gegirip bir kenarda saklayin.

Balik parcalarini cok kigik pargalar halinde ayirin. Kilgiklarini temizleyin. Bir tabada alin. Diger tarafta havucu,
patatesi soyun ve kiiglk kare parcgalar halinde kesin. Bir tencereye koyun, margarini ilave edin ve biraz su ile
haslayin. Blyuk bir tencereye stizdiginuz balik suyunu, balik parcalarini, havug ve patatesi koyun. Gorbayi 10
dakika kadar kaynatin. Tencereyi atesten indirin. Limon suyunu bir yumurta sarisi ile birlikte ¢irpip, gorbaya
karistirin. Hemen servis yapin.
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