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ALABALIK KOFTESI

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

60 gr (1/2 su bardagi) un

60 gr (1/4 su bardag) aci krema

200 gr alabalik filetosu (kiyma haline getirilmig)
1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1 kahve kagiJi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 kahve kasiginin ucuyla pul kirmizi biber

KugUk bir tavada 1 ¢orba kasidi yadi hafif ateste eritiniz. Tavayi atesten alarak tahta bir kasikla unu tereyaga
ekleyip purtiksuz olana kadar karigtiriniz. Hemen sonra, yavas yavas karistirmaya devam ederek, kremasini
ekleyiniz. Tavayi, tekrar atese koyup 2-3 dakika, karisim koyulasana kadar pisiriniz. Tavayi atesten alip igine
baligi, yumurtayi, tuzu, kirmizi ve karabiberi koyarak iyice karistiriniz. Bu karisimi bir kaba koyup, 30 dakika
kadar dinlendirmek igin buzdolabina kaldiriniz.

Kalan tereyagi ile orta boy bir tavay yaglayiniz. Yarisina kadar sicak su doldurup tavayi atese koyunuz. Su
kaynayana kadar isitiniz.

Bu arada kaseyi buzdolabindan aliniz. Karisimin kasiklara yapismamasi i¢in her gerektiginde soguk suya
sokarak, kasedeki karigimi iki tatl kasigina silme doldurunuz. Sonra kagliklar Ust Uste bastirarak meydana
getireceginiz koéfteleri sicak suda pisiriniz. Kéfteleri 10-15 dakika, kabarip sertlesene kadar pisirdikten sonra,
hemen kevgirle alip bir tabakta stzlImelerini bekleyiniz. Kdfteleriniz servise hazirdir.

Not: Alabalik koftesini balik yemeklerinizin yaninda garnitiir olarak servis edebilirsiniz. Kéfteleri hazirlarken,
dilerseniz alaballk yerine kalkan baligi da kullanabilirsiniz.
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