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3 BALIK KOFTESI

100 g dilbalid filetosu (derisi ve kilgiklari temizlenmis)
175 g fenerbaligi filetosu

125 g somon filetosu (tercihen kuyruk tarafindan)

1 yumurtanin aki

1 tath kasigi yesilbiber (iri kalacak bi¢cimde dévilmus)
1/2 tath kasigi limon kabugu rendesi

1 tath kasidi tuz

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

limon dilimleri (siisleme igin)

Dilbahg@ini, fenerbaligini ve somon baliginin yarisini kabaca kiyin. Tmdna bir blendira koyup, blendiri birkag
saniye c¢alistirdiktan sonra yumurta akini, yesilbiberleri, limon kabugu rendesini, tuzu ekleyin ve blendiri yeniden
¢aligtirarak hamur haline getirin.

Balik hamurunu tezgaha aktarip ceviz blyukliginde 30 pargcaya boélin ve her parcayi yuvarlayarak sosis bicimi
verin. Kalin dipli bir tavaya zeytinyadini koyup, orta atese oturtarak zeytinyadini isitin (titmeye baglamamalidir).
Sosis bicimi balik hamurlarini tavaya koyup, tahta bir kasikla sirekli gevirerek 1,5-2 dakika kizartin. Tavayi
atesten alip, deniz Grlnl0 sosisleri genis bir tabagda aktararak, limon dilimleriyle stsleyin ve hemen servis yapin..
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