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TERBIYELI KEFAL BALIK CORBASI

1 kg kefal

18 su bardagi su

500 gr havug (kabuklari kazinip, kalin dilimlenmig)
2 orta boy sogan (iri dogranmis)
1/2 demet maydanozun sapi

2 tath kasig tuz

1/2 su bardagi sirke

Baharat torbast:

1 fiske kekik

1 defne yaprag

12 tane-karabiber

Terbiyesi:

2 yumurta (girpiimig)

2 limon suyu

3 ¢orba kasiJi un

1 cay kasigi tuz

2 litre (10 su bardagi) balik suyu

Derin bir tencereye suyu dokip havug, sogan, maydanoz sapi, tuz, sirke ve baharat torbasini ekleyerek,
karisimi harli ateste kaynatiniz. Su kaynayinca atesi kisip, tencerenin kapagdini kapatarak, karisimi 1 saat agir
ateste kaynatiniz.

Tencereyi atesten alip, karigimi bir tllbentten, daha blyUk bir tencereye stziiniz. (Tulbentte kalan posayi ve
baharat torbasini atiniz.)

Tencereyi yeniden atese oturtup suyu kaynatiniz. Baliklari ekleyip, 12 dakika kaynar suda haslayiniz. Tencereyi
atesten alip, baliklar bir delikli kepgeyle tencereden ¢ikararak, bir kenarda sogumaya birakiniz.

Soguyan baliklarin etlerini ayiklayiniz. Etleri ki¢Uk pargalara kesip, bir kenara birakiniz.

Terbiyesini hazirlamak icin, orta boy bir kaseye yumurtalari koyup, bir ¢catalla srekli ¢irparak limon suyunu ve
unu yediriniz.

Balik suyunu buyUk, bir tencereye koyup, orta ateste kaynatiniz. Balik suyu kaynayinca ayikladiginiz balk
etlerini ve hazirladiginiz terbiyeyi, bir yumurta teliyle strekli karistirarak ekleyip, 2-3 dakika pisirdikten sonra,
tencereyi atesten aliniz.

Corbayi, 1sitilmig bir servis kasesine bosaltip, servis ediniz.
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