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BALIK CORBASI

4 Parmak eninde buyUk balik dilimi (200 gr.)
Ceyrek adet portakal

Yarim adet carliston biberi
1 Adet kiicUk kur sogan

1 Dilim limon

Yarim demet maydanoz

1 Dis sarimsak

Yarim adet kii¢cik elma

4 Su bardagi su

1 Corba kasigi tereyagi

3 Corba kasigi aycicek yagi
2 Corba kasi§i un

1 Su bardag sit

1 Adet kiicUk havug

1,5 Tath kasigi tuz

# Tencereye portakal, ¢arliston biberi, iri dogranmis kuru sogan, limon dilimi, maydanozun yarisi, biraz ezilmis
sarimsak, kabuguyla elma ve en Uste balik parcasi konur.

# Uzerine 4 su bardag su eklenir, orta atesli ocakta balik yumusayana kadar tencerenin kapagi kapali olarak
pigirilir.

# Tencereden pigsmis balik alinir, kilgiklar ¢ikarilir ve kii¢cUk pargalara bolinlr. Kalan malzemeler slizgecgten
gegirilir, suyu kullanilmak tzere ayrilir, digerleri atilir.

# Tencereye tereya@i ve aygicek yagdi konur, orta ateste i1sininca un eklenir. Unun kokusu gidene kadar kavrulur.
# Daha sonra rende havug katilir. havug yumusayana kadar kavrulur, tuz serpilir.

# Uzerine ayrilan balik suyu ve Ilik stt eklenir, karigtirarak kaynama noktasina gelene kadar pigirilir.

# En son ayiklanmig balik ilave edilir, biraz daha pigirildikten sonra kalan, kiyllmig maydanoz katilir, hemen
ocaktan alinir.

# Sicak olarak servis yapilir.

Not: Balik gorbasi, levrek, uskumru gibi ortalama 200 gramlik tam baliklardan da hazirlanabilir.
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