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=� Goa Bal1k Körisi
Toplam 50 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 25 dk 4 kişilik Orta ~360 kcal Açl1k bar1 8/10

Goa bal1k körisi, beyaz bal1ğ1 Hindistan cevizi, demirhindi, Keşmir biberi, sar1msak ve baharatl1 masala içinde 
pişiren sahil yemeğidir.

Malzemeler

• 700 gr Beyaz etli bal1k

• 1 su bardağ1 Hindistan cevizi rendesi

• 1 yemek kaş1ğ1 Demirhindi ezmesi

• 6 adet Keşmir biberi

• 4 diş Sar1msak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Taze zencefil

• 1 yemek kaş1ğ1 Kişniş tohumu

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 0.5 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 2 adet Yeşil biber

• 1 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1.5 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Bal1ğ1 tuzun yar1s1 ve limon suyuyla 10 dakika marine edin.

2. Hindistan cevizi rendesi, demirhindi ezmesi, Keşmir biberi, sar1msak, taze zencefil, kişniş tohumu, kimyon 
ve zerdeçal1 suyun yar1s1yla püre yap1n.

3. Kuru soğan1 s1v1 yağda 5 dakika yumuşat1n.

4. Masala püresini ve kalan suyu tencereye ekleyip 10 dakika kaynat1n.

5. Bal1k parçalar1n1 ve yeşil biberi sosa yerleştirin.

6. Köriyi 8 dakika k1s1k ateşte pişirin, bal1k dağ1lmas1n diye kar1şt1rmay1n.

7. Kalan tuzu ayarlay1p pirinçle s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bal1ğ1 son kaynamada eklemek etinin parçalanmadan sosta pişmesini sağlar.



SERVIS  ÖNERISI

Buharda pirinç ve limon dilimiyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/goa-balik-korisi


