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BALIKLI ICLI KOFTE

ic malzemesi icin:

1 adet kiguk boy levrek filetosu
Yeteri kadar su

10 adet pazi yapragi

1 adet sogan

2-3 dis sarimsak

4-5 gorba kasigi zeytinyagi
Yarim ¢ay bardagi kiyilmis tath badem
Tuz

Karabiber

Koéftenin dis harci igin:

1 su bardag ince bulgur

2-3 corba kasigi galeta unu
Yeteri kadar sicak su

Tuz

Karabiber

Kizartmak igin:

Siviyad

Sos icin:

Yarim ¢ay bardagi su

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

5-6 adet kurutulmus domates
Yarim limonun suyu
Maydanoz

Karabiber

1 corba kasigi kapari

Kaynayan suya julyen dogranmig levrek filetosunu katin. Suyunu tamamen ¢ekince ocaktan alin.

Ayri bir tencerede kiyilmis sodan ve sarmisagi zeytinyaginda soteleyin.

Levrekli karigimi, kiyilmis pazi yapragini, bademi, tuzu ve karabiberi katin. Séyle bir karstirdiktan sonra
ocaktanalip, sogumaya birakin.

Kéftenin dis harci icin bulguru birgiin dncesinden islatin. Sisen bulgurun icine galeta unu, tuz ve karabiber
ekleyip, yodurun (gerekirse sicak suilave edin).

Kiyma makinesinden gegirin ve tekrar yogurun. Hargtan mandalina blydkliginde bir parca koparin ve
avucunuzun iginde yuvarlayip, silindir gekliverin.

Isaret parmaginizla icini agarak genisletin ve i¢ine harctan koyup, buzerek agzini kapatin.

Dis ve i¢ harg bitene kadar ayni islemi uygulayin.

Kizdinlmig sivi yagda kizartin.

Sosu igin kaynayan suyun icine tereyagi, dogranmis kurutulmus domates ve limon suyu ekleyin. Kapari, kiyilmis
maydanoz, karabiber ilave edin ve 1 tagim kaynadiktan sonra ocaktan alin.

Icli kdfteyle birlikte servis yapin.
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