—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TERBIYELI BALIK BUGULAMA

Malzeme 500 gram balik fifetosu (ayiklanmig, kilgiksiz), 3 adet taze sodan, 1 defne yapragi, tuz, karabiber, 1
yemek kasiJi zeytinyadi. Terbiyesi icin: Yarim paket hazir sebze ¢orbasi, yarim limon, 1 yumurta sarisi

Yapiligi Balik filetolarinin yikayip, kurulayin, iki taraflarina da tuz ve karabiber serpin, tencereye yerlestirin. Taze
soganin dis kabuklarini soyun, defne yapragi ile birlikte bitlin olarak baliklarin yanina koyun, karabiberi ekleyin,
zeytinyagini gezdirin, bir bardak su ekleyin, tencereyi kisik atese oturtup 20-25 dakika sire ile pisirin. Defne ve
taze sogani ¢ikartin. Baligin suyunu bir kaba stizin, igine hazir sebze gorbasini bosaltin, ocagin Gzerinde
karistirarak koyu bir ¢corba pisirin. KG¢Uk bir cam veya porselen kapta yumurtanin sarisina bir limonun suyunu
yedirerek bir terbiye hazirlayin ve koyu sebze ¢orbasina ekleyin, tadini ve kivamini ayarlayin, baliklarin Gzerine
dbkerek masaya getirin. Terbiyeli sosun kivami baligin iginde pistigi suyun miktarina, o da baliklarin pisme
slresine bagl olacagindan sebze corbasini hazirlarken su miktarini yeniden ayarlamaniz gerekebilir
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