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PALAMUT KOFTESI

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

60 gr (1/2 su bardagi) un

60 gr (1/4 su bardagi) krema

200 gr palamut filetosu (kiyma haline getirilmis)
1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 kahve kagsiginin ucuyla pul kirmizibiber

—_——

KugUk bir tavaya 1 ¢orba kasidi yadi koyup hafif ateste eritiniz. Tavay atesten alip, tahta bir kagikla unu erimis
yaga ekleyerek plrtiksiz olana kadar karigtiriniz. Hemen sonra, yavas yavas karistirmaya devam ederek,
kremay! ekleyiniz. Tavayi yeniden atese koyup 2-3 dakika, karigsim koyulasana kadar pisiriniz. Tavayi atesten
alip igine baligi, yumurtayi, tuzu, kirmizibiberi koyarak iyice karigtiriniz. Bu karisimi bir kaseye koyup 30 dakika
kadar, buzdolabinda dinlendiriniz.

Kalan bir ¢corba kagsi§i tereyadi ile orta boy bir tavayi yaglayiniz. Tavayi yarisina kadar sicak suyla doldurup
atese oturtunuz. Su kaynayana kadar isitiniz.

Bu arada kaseyi buzdolaibindan aliniz. Kasedeki karigimi (karigsimin kasiklara yapismamasi igin her gerektiginde
soguk suya sokarak), iki tath kasigina silme doldurunuz. Kasiklan Ust Uste bastirarak meydana getireceginiz
kofteleri sicak suda 10-15 dakika, kabarip sertlesene kadar pisiriniz. Pisen kofteleri bir delikli kepgeyle alip bir
tabakta sGzulmeye biraktiktan sonra bir servis tabadina yerlestirerek servis ediniz.
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