5 adet orta boy uskumru

1 adet orta boy kuru sogan
1 adet havug

2 adet orta boy patates

1 adet defne yapragi

1 demet maydanoz sapi

1 tath kasigi tuz

8 bardak su

1 cay bardagi siviyag

2 ¢orba kasigi un

# Patates, sogan ve havug soyulur, iri dogranir. Bir tencereye konur.

# Uzerine bir kag yerinden yirtiimis defne yapragdi ve bir iple baglanmis maydanoz sapi birakilir.

# Ayiklanmig ve yikanmig uskumrular bagsi ve kuyruguyla birlikte yerlestiirilir. Tuz, serpilir, suyu konur.

# Tencere orta atese yerlestirilir, yarim kapak kapatilir ve balik yumusayana kadar haglanir.

# Pismis karisim altinda blyuk kase olan stizgece bosaltilir. Defne yapradi maydanoz saplari atilir. Uskumrular
alinir, sadece eti kalacak sekide ayiklanir.

# Tencereye un ve siviyag konur, bir kag dakika kavrulur. Sonra balikla birlikte haglanan havug, sogan ve
patates pargalar eklenir.

# Bir iki tur gevirdikten sonra 3 kepgce balik suyu eklenir. Blenderden gegirilerek pire yapilir.

# Uzerine kalan balik suyu konur ve fokurdayana kadar kaynatilir.

# En son ayiklanmig balik parcalari eklenir. Kaynama noktasina gelene kadar hizl ateste pisirilir. Sonra kisik
ateste 10 dakika kadar pisgirilir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Balik gorbalarina degisik bir lezzet vermek i¢in un yerine tarhana da kullanilabilir.
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