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BALIK BURGER

https://www.elele.com.tr

2 adet levrek fileto

2 adet kabak

1 orta boy kuru sogan

2-3 dig sarimsak

1 yemek kasigi zeytinyagi

3-4 dilim ufalanmig ekmek

1 adet yumurta

1-2 yemek kasigi kiyllmis maydanoz
1 yemek kasigi limon suyu

1/2 gay kagi§i tuz

1/2 cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber
5-6 damla aci biber sosu

2-3 adet defne yapragi

Sogan ve sarimsaklar kigtk kiiglik dograyin, zeytinyaginda 3-5 dakika soteleyin. Levrek filetolari defne
yapragl, limon kabugu, varsa kereviz ve pirasa ilave edilmis kaynar suda 1-2 dakika haglayin. Kabaklar yikayin.
Kabuklariyla beraber ¢ekirdeklerine gelmeden rendeleyin. Elinizle sikarak fazla suyunu ¢ikarin. Sotelenmis
sogan ve sarimsaklari rendelenmis kabak ve ufalanmig ekmekle karistirin. Levrek filetolar ufalayarak bu
karigsima ekleyin. Yumurtayi hafif¢e ¢irpin. Yumurtayla beraber maydanoz, tuz, biber, aci biber sosu ve limon
suyunu ekleyin. Tim malzemeyi bastirmadan yogurun. Kéfte haline getirdikten sonra una bulayin. Balik
koftelerini buzdolabinda ya da kisa sureyle buzlukta bekletebilirsiniz. Son olarak zeytinyadi konmus sicak
tavada koftelerin her iki tarafini pigirin. Tercih ettiginiz ekmek turiyle sandvi¢ yaparak servis yapin.
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