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Alabalik Bugulama

Malzeme (4 Kisilik) : 4 adet Alabalik (fileto edilmis), 4 adet defne yapradi, 3 adet domates, 3 adet
carliston biber, 1,5 adet limonun suyu, 70 gr. tereyag (margarin veya likit yag da olabilir), 250 gr.
mantar, 1 gorba kasigi kapari tursusu, tuz ve karabiber.

Yapilisi : Domatesler halka halinde kesilip yaglanmis tavaya dizilir.Alabalik filetolari domateslerin
lizerine yerlestirilir.Bakiye domatesler ise dorde boliintip baliklarin aralarina yerlestirilir. Carliston
biberler gekirdekleri gikarildiktan sonra uzun geritler (veya halkalar) halinde kesilerek balklarin Ustline
yerlestirilir. ikiye bélinmiis mantarlar, bir corba kasigi kapari tursusu ve defne yapraklarlﬂe edilir.
Limon suyu ve baliklarin Ust seviyesine kadar su konur, kararinca tuz ve karabiber ilave “edilir ve
kapagi kapatilip hafif ateste 30 dakika pisirilir. 3

Not: isteyenler 2 ila 3 dis dogranmis sarimsak ta ilave edebilirler.

74 Hamsi Bugulama

Malzeme (4 Kisilik) = 500 gr. Hamsi, 1 adet iri olg loma emet taze sodan, 1/2 demet
maydanoz, 1 adet limon, 1 kahve fincani zeytinyag 4@ abi

Yapihisi : Hamsiler kafalarn koparilip kilgiklari cikarilarak fileto olarak ayiklanir, yikayip durulanir. Bir
kabin icine yeterince tuz, karabiber, ince kiyilmis maydanez ve taze sodanlari koyup karistirin. Kiiglik
dogranmis domatesleri Ustiine yayin. Durul 15 hamsileri igine katip harmanlayin. Karisgimi 15
dakika kadar oda isisinda beklettikten s an bir tepsiye serin. Kalan harc Gzerine yayin.
Limonu ince dilimler halinde kesip in inyadini gezdirip kapagini kapatin. 15 dakika
kadar hafif ateste pisirdikten sonra sica is yapin.

Hamsi bugulama 2 giin kadar b
tekrar sicak servis yapabilifsini

Bugulamaya uygun diger

Hamsi Corbasi

ilik) :+ 100 gr. Hamsi, 1 adet iri olgun domates, 1 adet kuru sodan, 1 demet
ba kasigi un, 1 corba kasigi tereyad, 4 su bardad su, tuz, karabiber.

: Hamsileri kafalarini kopararak ve kilgiklarini gikararak fileto halinde ayiklayiniz; yikayip
durulayiniz ve 1 cm uzunlugunda parcalar halinde kesiniz. 5 dakika kadar 4 bardak tuzlu suda
haslayiniz. Haslanmis hamsileri suyunu siiziip kenara aliniz. Bu suyu daha sonra kullanacaginizdan
dékmeyiniz. Domatesin kabugunu soyup rendeleyiniz. Sodani da rendeleyiniz. Tereyadini tavada
eritip unu kavurunuz. Rendelenmis domates ve sodani ilave edip birkag dakika geviriniz. Beklettiginiz
suyu ilave ediniz. Su kaynamaya yaklasinca hamsileri ve kiyilmis maydanozu ilave edip 5 dakika daha
pisiriniz. Sicak servis yapiniz.

Notlar: Bu corba da tipik bir Trabzon yemedgidir. Arzu edenler, gorbaya limon sikabilirler.
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Kirlangic Corbasi -1

Malzeme (4 Kisilik) : Kirlangic baligi 300 gram (orta boy bir adet), 1/4 adet limon, 1 corba kasigi
sirke, 4 dis sarimsak, 1/2 konserve kutusu hazir garnitiir (kiiclik boy), 1 adet kuru sogan, 1 corba
kasigi tereyad, 1 corba kasigi un, Y2 demet dereotu (veya maydanoz), tuz, karabiber.

Yapilisi : Bir tencerenin icine baligi koyup suyla doldurun.icine 1/4 limon,1 adet kuru soganin
gobedi,1 corba kasidi sirke ile yeterince tuz koyup kaynatin.Kaynamaya basladiktan 5 dakika sonra
baligi tencereden alip kilgik ve derilerini ayiklayin. Hazir yarim kutu garnitiirli tencereye ilave edin,
atesi kisin.Ayiklanmis baligin basini temiz bir tiilbente sarip tekrar tencereye koyun . Bu @a daha
onceki islem sirasinda konmus olan sodan ve limonun alinmis olmasina dikkat edin. Ayiklan balik
etlerini gok kiictik parcalara dograyip tencereye ilave edin, yeterince karabiber serpin,‘ince dogranmig

sarimsaklari ve bir corba kasidi tereyag ilave edin. Ayri bir kapta iki corba k nceredeki
sudan ilave ederek bulamag haline getirin, yeterince inceltip tencereye tama encereye
dogranmis dereotu ilave edip hafif ateste 15-20 dakika pisirin. Corba liklar: Balik

corbasi her baliktan yapilabilir ancak asagidakiler en iyi lezzeti verir. isko Ada
(kafast), Lagos (kuiglik boy).

ksliz, Tranga

Not: Limonu, corbayi icerken istege gore sikkmaniz tavsiye olunur.<Corbay irdikten sonra, ayr bir
kasede bir yumurta ile bir limon suyunu cirpip terbiye olarak..ila debilirsiniz (bakiniz, sos ve
garnittrler bolimi).

Kirlan (;orb—Z
& @

Wa boy bir adet), V4 adet limon, 1 corba kasig

et kuru sodan, 1 corba kasidi tereyad, ¥~ cay bardadi
, tuz, karabiber.

piring, 2 demet dereotu (

oyup suyla doldurun. icine 1/4 limon,1 corba kasigi sirke ile
amaya basladiktan 5 dakika sonra baligi tencereden alip kilgik ve

Yapihlisi: Bir tencerenin ig
yeterince tuz koyup kayn
derilerini ayiklayip kiigi
er|t|n Ince dilim

iger baliklar: Ballk corbasi her baliktan yapilabilir ancak asadgidakiler en iyi lezzeti
verir abeyi , Oksiiz, Tranca (kafasi), Lagos (kiiciik boy)

Not: Limonu, corbayi icerken istege gore sikmaniz tavsiye olunur. Corbayi indirdikten sonra, ayri bir
kasede ‘bir yumurta ile bir limon suyunu cirpip terbiye olarak ilave edebilirsiniz (bakiniz, sos ve
garnitiirler bolimu).
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Levrek Bugulama

Malzeme (4 Kisilik) : 1 kg levrek, 4 adet domates, 100 gr mantar, 2 dis sarimsak, 2 dilim limon, 1
corba kasidi beyaz sarap, 1 corba kasid tereyadi, 2 corba kasigi domates sosu, 3 adet sivribiber, 5-6
dal ince kiyilmis maydanoz, karabiber, kekik, tuz.

Yapilisi : Levrekleri temizleyip iki yanindan fileto gikartin. Domatesleri rendeleyin. Mantarlari limonlu
suya yatirin. Derince bir borcam kaba levrek filetolar yerlestirin. Uzerine rendelenmis domatesleri ve
mantar yayin. Sarimsak, beyaz sarap, domates sosu, kekik, tuz, karabiber, yesil biber, kiyilmis

maydanoz ve tereyadini ekleyin. Uzerine limon dilimlerini yerlesCtirin. 170 °C’a sitilmis“firinda 20
dakika pisirin. Sicak servis yapin. A N
b2
78 Mayonezli Balik Corbasi @
Malzeme (4 Kisilik) : 1/2 kg kirlangic, 1 bas sogan, 2 adet apragi, 2 demet maydanoz, 3-4

dis sarmisak, 1/4 kavanoz hazir mayonez, tuz, kirmizi pul.biber.

mi danoz, bir bas biitlin sogan ve
e "sudan alip derisini, kilgiklarini ayiklayin,
bir tiilbente sarip suya iade edin ve 1 saat

Yapilisi : Tencereye 5-6 bardak su, defne yaprag
bali§i koyup 15 ila 20 dakika kaynatin. Balidi kevgil
kuyrugunu ve kafasini ayirin. Ayikladiginiz parcalari tem
kadar kaynatin.

Mayoneze dévilmis sarmisaklar ilave edip karistirin. Kirmizi biberle balik suyunu yavas yavas ilave

edip karistirin. Baliklari da ilave edip n Sicak’servis yapiniz. Bu yemege uygun diger baliklar:
Iskorpit, adabeyi, 6ksiiz
Dikkat: Bu corba bir defada tiik ir.

: Mercan Bugulama

g1, tuz ve karabiber.

: Kerevizleri soyduktan sonra halkalar ince halinde dograyin ve vyarisini tepsiye dizin.
Patatesleti soyduktan sonra kiiglik parcalar halinde, havucu ince halkalar halinde dograyin. Sogani da
parcalar halinde dograyip havug ve patatesle karigtirin ve yarisini kerevizlerin arasina ve (Ustiine
yerlestirin. Pullari ve igleri iyice temizlenmis mercanlari kereviz halkalarinin Ustiine yerlestirin.
Kararinca tuz ve karabiberini ekin. Baliklarin Ustiine dilimlenmis kerevizlerin kalan yarisini dizin.
Kerevizlerin arasina patatesleri, havuglari ve soganlarin kalanini yerlestirin. Zeytinyadini, limon
suyunu ve suyu ilave edip lzerlerini yikanmis kereviz yapraklari ile értiin. Uzerini kapakla kapatip
Once orta, sonra hafif ateste 20 dakika kadar pisirin. Suyu azalirsa su ilave edin. Sicak servis yapin.
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Mezgit Bugulama

Malzeme (4 Kisilik) : 2 kg mezgit, 2 adet domates, 2 adet yesil biber, 3 yemek kasidi tereyadi, 1 12
su bardadi su, 2 demet maydanoz, 3 adet marul yapradi, tuz ve karabiber.

Yapilisi : Balikginizdan temizlenmis olarak aldiginiz mezgitleri fileto halinde iri pargalara béliniz.
Yikadiktan sonra tuzlayip dinlendiriniz. Domates ve biberleri halkalar halinde kesiniz. Maydanozu ince
kiyiniz.  Budulama vyapacaginiz kaba marul yapraklarini tabanin tamamini kaplayacak sekilde
yerlestiriniz. Uzerlerine pargalanmig ve tuzlanmis mezgitleri yerlestiriniz. Uzerine domates, biber ve
maydanozlari, baliklarin tamamini kapayacak tarzda koyunuz. Tereyadini parcalar haIindCﬁerIerine
yerlestirip suyu ilave ediniz. Kapagini kapayip orta ateste 20 dakika pisiriniz. Sicak servis yapiniz.

4
/2 Sardalya Bugulama @

Malzeme (4 Kisilik) : 400 gr. Sardalya, 4 adet iri domates, 5 carliston biber, 5-6 dis sarimsak,
sivi yad, tuz, karabiber, 1 adet limon

Yapilisi : Orta biylklikte bir tepsi hafifce yagla @ al nde kesilmis domateslerin yarisi
bir sira halinde dizilir. Sardalyalarin aralarina ufak pargalar halinde dogranmis sarimsagin tamami
yerlestirilir , baliklarin (izerine yeterince tuz ve karabiber serpilir. Baliklarin (zerine ince halkalar
halinde dilimlenmis limonun tamami ile cekirdekleri gikartildiktan sonra ince ve uzun seritler halinde
kesilmis carliston biberlerin tamami ile halk;jNalinde kesilmis domateslerin kalani yerlestirilerek
baliklarin (istii értiiliir. Tepsiye yarim:cay Bardagilikit yag ile bir cay bardadi su ilave edilir; tepsinin
Ustl bir kapak ile kapatilarak orta ika kadar pigirilir (Biber ve domateslerin dlmesi

yemedin pistigini gosterir. Tepsinin zaman zaman kontrolde yarar vardir. Eger biter gibi
olursa su ilavesi gerekir). Bugula iger baliklar: Hamsi, Kefal (dilimlenmis)
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