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SOYA SOSLU DENIZ URUNLERI CORBASI

2 litre balik suyu

1 su bardagi soya sosu
100 gram kalamar

100 gram ahtapot

100 gram beyaz balik eti
1 adet kirmizibiber

1 adet sivribiber

1 adet sogan

1 adet krep

1 tath kasidi nisasta
Tuz

Karabiber

Uzerine:

Dereotu veya rezene yaprag!

Balik suyunu genis bir tencereye aktarin. Kaynama sirasinda olusan kdptukleri bir kasik yardimiyla alin.
Kaynadiktan sonra soya sosunu ilave edin.

Onceden yari yariya hagladiginiz ahtapotu ve kalamari gerit halinde kesin. Sonra tencereye aktarin. 15 dakika
sonra baliklari ilave edin. 4 dakika daha pisirin. Ince uzun geritler halinde kestiginiz biberleri, sogani ve kiiguk
parcalar halinde kestiginiz krepi ekleyin.

3 dakika sonra ¢ok az su ile ezdiginiz nisastayi ilave edin. Son olarak tuzunu ve karabiberini ayarlayin. Corbayi
kaselere doldurduktan sonra ince kiyllmis dereotu veya rezene yapragi ile susleyin.

Not: Balik suyu, beyaz etli bir baligin kereviz, havug, patates gibi sebzelerle ve ¢esitli baharatlarla
kaynatiimasindan elde edilir.

© lezzetler.com tarif no:57906 » adi:Soya Soslu Deniz Uriinleri Gorbasi *» génderen:SonaY « indirme tarihi:13.03.2025 - 14:24


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/soya-soslu-deniz-urunleri-corbasi-vt44406
http://www.tcpdf.org

