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BALIK PUDINGI (FINLANDIYA)

Kullanilacak malzeme (4 kisi igin) :
800 gram yayin veya mersin) baligi
20 gram tereyad,

2 kasik patates nisastasi,

1/4 litre s,

1/4 litre ¢ig krema,

biraz cezi bevva,

yeteri kadar kurutulmus ekmek tozu,
tuz ve karabiber.

Yapimi: Bir puding kalibini bol sekilde yaga buladiktan sonra Ustiine kurutulmus ekmek tozunu serpmeli. Kalibi
saga sola ¢evirip ekmek tozlarinin yaga yapismasini temin ettikten sonra yapismayanlarin dékiimesi icin kalibi
ters gcevirmeli. Sonra kalibi diizgln bir sekilde bir kenara koymali. Balik dilimlerini bol akarsuda iyice yikadiktan
sonra kurulamali ve makineden iki-U¢ defa gecirip kiymali. Kiyilmis balidi yayvan bir porselen k&seye bosaltmali.
Buna az sutte eritilmis patates nisastasini katmali. Tuzunu, cevz-i bevva-sini ve karabiberini serptikten sonra
bunlar karigtirarak birbirine yedirmeli. Karistirmaya devam ederken kalan situ sicim gibi ince akitarak katmali.
Hemen arkasindan da ¢irpilmig kremayi azar azar katmali ve karigimi yarim saat kadar girparcasina karigtirmal.
Bu sire sonunda karisimi puding kalibina bosaltmali. UstinG de bir yagh k&gitla értmeli. Firina puding kalibini
rahatca alacak biyuk bir kap koymali. Bunun i¢ine de kalibin Gg¢te ikisine ulagacak kadar kaynar su doktikten
sonra kalibi bu benmarinin i¢ine oturtmali. Balik pudingini 200 dereceye gore kizdiriimig termostatli firinda elli
dakika kadar benmari iginde pisirmeli. Benmarideki su azalirsa gerektiginde yeteri kadar kaynar su katilmalidir
ki kaliptaki karigsimin her yani ayni derecede pismis olsun.

Balik pudingi pisince kalibi benmarisiyle firndan ¢ikarmali. Kaliptaki yag kagidini (veya yagl k&gidi) ¢ikarip
attiktan sonra puding kalibini benmariden ¢ikarmali ve isitilmig bir servis tabagina basasagdi ederek igindekini bu
tabaga aktarmali. Tabagin ¢evresini istege gore haslanmis patatesle, fime edilmis som baligiyle, bir-iki dilim
limon parc¢asiyle ve maydanoz yapraklariyla stsledikten sonra sicak sicak servis yapmali.
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