%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TERBIYELI PIRINGLI BALIK CORBASI

600 gr beyaz etli balik
(mezgit ya da levrek olabilir)
2 cay bardagi piring

1 kereviz sapi

2 orta boy patates

2 orta boy havug

1 orta boy sogan

1 demet maydanoz
2ltsu

1 yumurta sarisi

1 limonun suyu

Tuz

Karabiber

1 su bardagi yogdurt

Baligin pullarini ve icini temizledikten sonra sogan ile beraber iki litre kaynamig suyun igerisinde on dakika kadar
pisirin.

Kaynatmis oldugunuz suyu ince bir sizgegten gegirerek baska bir tencereye alin, bu ¢orbanizin suyu olacak.
Uzerine bir tath kasidi tuz ve bir gay kagigi karabiber attin.

Siizgecte bulunan baligin kilgiklar kalmayacak sekilde beyaz etlerini ayiklayip bir kenara alin.

SuizmUs oldugunuz suyun igerisine kiigik kipler halinde dogranmis patatesleri, havuglari ve pirincinizi ekleyin
on dakika kadar kisik ateste kaynatin.

Havuclarin yumusamasiyla beraber ayiklamis oldugunuz balik etlerini ve kereviz sapini ekleyin. Bir on dakika
kadar da kisik ateste baliklarla beraber ¢orbanizi kaynatin.

Terbiye igin, bir su bardagdi yogurda bir limonun suyunu sikin ve iyice karigtirin ardindan yumurta sarisini ekleyin
ve karistirmaya devam edin. Gorbanin suyundan kasikla az az ve yavasca elde ettiginiz karisima ekleyin ve
hizla karigtirin.

Yodurtlu karigiminiz ¢orbaya yakin sicakliga gelince gorbanizin icerisine tamamini katin ve bes dakika kisik
ateste kasik yardimiyla karistirin.

Gorbanizi Gizerine dogranmis kiiglk maydanozlar ile servis edebilirsiniz.
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