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DENIZ URUNLU KANEPELER

175 g balik filetosu

1 yumurtanin aki

1/2 tath kasigi tuz

100 g stizme yogurt

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber
3-4 ince gavdar ekmegi dilimi

15 g (1 ¢orba kasigi) margarin
1/2 tath kasigi salga

2 tath kasigi ince kiyilmig feslegen
75 cl sebzeli j6le

3 tath kasigi siyah havyar (ya da kirmizi havyar)

Balik filetolarini soguk su altinda galkalayip, k&gt havluyla hafif hafif bastirarak kurulayin. Derilerini ve
kemiklerini parcalamadan ¢ikarip, filetolari iri kiip bigiminde kesin. Yumurta aki, tuzun yarisi ve ballk pargalarini
blendira koyarak, plriizsiz bir bulamag haline gelene kadar karistirin. Bulamaci plastik bir siizgegten bir kaseye
gecirip, icindeki kaba taneleri bir kasidin ucuyla alarakatin. Kasenin Ustin0 6rtlp buzdolabinda yaklasik 30
dakika bekletin.

Bu arada, farkl bigimlerde 12 pétifur kalibini yaglayin. Kiiclk bir tencereye yaklasik 2,5 cm yiksekliginde su
koyup, tencerenin Ustline, tencerenin icine oturacak genislikte delikli ve tencerenin dibindenenaz 4 - 5 cm
yUksekte kalacak bir kap oturtun (ya da tencerenin Ustiine tam oturacak delikli ve Ustl kapakl bir kap kullanin).
Tencereyi Ustlindeki kapla birlikte ocaga koyup, suyu kaynatin. Buzdolabindaki k&seyi ¢ikarip, icindeki
bulamaca siizme yogdurdu kasik kasik, her kasikta ¢irparak katin. Karabiberin ¢ok azini bir kenara ayirdiktan
sonra kalani ekleyip, karigtirin. Pétifur kaliplarini, hazirladiginiz bu karigimla doldurduktan sonra, kaynamakta
olan suyun Ustindeki kaba yerlegtirin. Ustlerini birer parca plastik filmle sikica 6rtUp, iglerindeki balikli karigim
sertlesene kadar (1,5-2 dakika) buguda pisirin. Kabi ve tencereyi atesten alip, kaliplari buzdolabina kaldirarak
iyice sogumaya birakin.

4 cm'lik diiz ve yuvarlak biskivi kalibi kullanarak gavdar ekmeginden 12 yuvarlak parca kesin. Bir kAseye
margarini, salgayi, feslegeni, kalan tuzu ve ayirdiginiz karabiberi ekleyip, plrtizsiz krema kivami alincaya kadar
¢irpin. Bu karisimi, yuvarlak ¢cavdar ekmegi dilimlerinin Gstline kalin bir tabaka halinde sdrdn.

Buzdolabindaki kaliplari alip, iglerindeki sertlesmis balikli karisimi, dagitmamaya 6zen gdstererek ¢ikarin ve her
birini bir ¢atalla sebzeli jélenin igine batirin. Sonra, hazirlamis oldugunuz ekmek pargalarinin kenarlarina dizin.
Kanepeleri bir tepsinin Usttine yerlegtirilmis tel izgaraya koyup, tepsiyi buzdolabina kaldirarak yaklasik 5 dakika
bekletin. Soguyan kanepeleri buzdolabindan alin.

Kéasede kalan sebzeli joleyi iyice koyulagana kadar karistirip, kanepeleri buzdolabindan ¢ikararak, sebzeli j6leyi
bir fircayla Ustlerini bttlinUyle drtecek bicimde sirin. Her ekmek pargasinin tstline kasikla biraz da havyar
koyup, kanepeleri yeniden buzdolabina kaldirarak, tstlerindeki jole iyice sertlesene kadar (yaklasik 20 dakika)
sogutun. Soguyan kanepeleri buzdolabindan alip, genis bir tabaga yerlestirerek hemen servis yapin.

NOT: Yumurta akiyla hazirlanan balikli bulamag, bir glin dnce yapllip, buzdolabinda saklanabilir.
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