
ÇİPURA BALIĞI 
YEMEKLERİ

Fırında Ç�pura Dolması 

Malzemeler :

2 Adet Den�z Ç�purası (500-600 gr)

4-5 adet arpacık soğan,

2 adet s�vr� b�ber, domates, kek�k.

Yapılışı :

Balıkları  güzelce yıkayın .

Fırınınızı 200 dereceye ayarlayın .

Balıklar �y�ce balıkçıda tem�zlend�r�l�r ve 

karnına yarıklar ve ç�z�kler attırılır .

Evde gel�nce yıkadığımız �y�ce 

tem�zled�ğ�m�z ç�puralar karnına arpacık soğan 

,küp küp doğranmış domates ve b�berler koyulur.

Yağlı kağıda koyulan ç�puralarımızın üzer�ne 

kek�k serp�p ve üzer�n� yağlı kağıtla örter paket 

yaparız .

180-200 derece fırında 45-50 dak�ka kadar 

p�ş�r�r�z .

L�mon ve yeş�ll�klerle serv�s eder�z  .

Balık Sağlıktır...!

Balık Lezzett�r...!

Balık Berekett�r...!

Hem �çerd�ğ� bes�n maddeler�, hem de 

çağımızın bell� başlı hastalıklarında 

tedav� ed�c� rolüyle yararlanılması 

gereken mükemmel b�r bes�n kaynağı 

olan balığın haftada 2-3 kez 

tüket�lmes�nde yarar vardır.

DEĞERLİ TÜKETİCİLERİMİZ

DENİZLİ İL MÜDÜRLÜĞÜ

https://den�zl�.tar�morman.gov.tr

(0258) 212 54 87

(0258) 212 54 80 (4 Hat)

Ayrıntılı bilgi için
İl ve İlçe Müdürlüklerimize başvurunuz...

Ürününüz bol,

Sağlığınız yer
inde olsun...!



FIRINDA ÇIPURA 
ÇİPURA ÇORBASI

Ege'n�n meşhur yerl� balığı olan ve 

küçük sürüler hal�nde gezen Ç�pura son 

yıllarda ç�ftl�klerde de yet�şt�r�lmekted�r. 

Her mevs�mde zevkle yeneb�len bu balığın 

ızgarası, buğulaması, çorbası, fırını çok 

güzel olur.

Malzemeler :

Yarım çay bardağı zeyt�nyağı, 2 adet 

domates, 2 adet patates, 1 adet soğan, 4 adet 

defne yaprağı, 1 tatlı kaşığı karab�ber, 1 adet 

l�mon, alüm�nyum folyo, 1-2 d�ş sarımsak,    

1 tatlı kaşığı tuz, havuç.

Yapılışı :

Patates, domates, soğan, havuç, sarımsak 

doğranır. Tem�zlenm�ş ve üzer�ne ç�z�k 

atılmış   ç�puralar folyaya yatırılır sebzeler 

etrafına d�z�l�r. L�mon, zeyt�nyağı ve 

baharatlar eklen�p folya sıkıca kapatılıp 200 

derecede   ısıtılmış fırında yaklaşık 40 dak�ka 

p�ş�r�l�r.

Malzemeler :

ü 1 adet ç�pura (300 gr)

ü 1 adet kuru soğan

ü 1 adet kerev�z

ü 5 d�ş sarımsak

ü 1 adet patates, yarım demet maydanoz

ü 1 adet l�mon, 1 adet yumurta

ü 1 çorba kaşığı un

ü 2 çorba kaşığı zeyt�nyağı

ü Tuz, karab�ber

Yapılışı :
Zeyt�nyağında soğan ve sarımsağı 

pembeleş�nceye kadar soteley�n.
Unu koyun ve b�rl�kte kavurun.
Küp küp doğranmış kerev�z ve patates� 

ekley�n.
Ayrı b�r tencerede 4 su bardağı suda 

balığı tem�zled�kten sonra 1 adet defne 
yaprağı �le haşlayın, balığın etler�n� ayıklayın, 
suyunu sebzelere �lave ed�n.

Baharatları ekley�n, l�mon ve yumurtayı 
çırpın, sıcak çorbadan alarak terb�yey� ısıtın 
ve çorbanıza �lave ed�n.

Maydanoz  yapraklarıyla  serv�s 
yapab�l�rs�n�z.
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