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SOMON BALIK CORBASI

Perihan Ugurlu

1/2 su bardagi aycicegi yagi
2 su bardagi sut

2 yemek kasigi un

1 adet kereviz

1 adet prrasa

1 adet orta boy sogan

2 dis sarimsak

1 tutam dereotu

1 adet orta boy dolmalik biber
300-350 g somon balidi

1 cay kasigi tuz

Temizlenmis olan somon derince bir tencerede haslanir. Pistikten sonra suyu stizllerek ve kilgiklar ayiklanarak
bir kenara birakilir. Bir tencerede aycicegi yagi kizdirilarak, ince ince dogranilan sogan ve sarimsaklar
pembelesinceye kadar kavrulur. Sogan ve sanmsak pembelestikten sonra sebzeler jllyen bigiminde
dogranarak yemege ilave edilir. Sebzeler hafif sarardiktan sonra un ve ardindan da st eklenerek, haglanmis
olan baligin suyu konur. 1-2 tagimlik kaynattiktan sonra balik ve tuz eklenir ve ocaktan kaldirmadan hemen énce
dereotu serpistirilir. Sicak servis yapilir.
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