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JOLELI KEFAL

1000 ila 1250 gr. arasinda kefal balig
1/2 ¢or. kasig tuz

8 bardak su

1 kahve fincani bezelye

1 maydanoz koku

2 adet kiigUk yesil tursu hiyar
1 klicUk bas sogan

2 limon

1 kii¢ik havug

1 kiiclk yesil salata

1 dis sarimsak

4 yumurta aki

1) Bir tencereye 8 bardak su, kazinmig fakat kesilmemis 1 orta bas havug, dérde boélinmUs bir bas sogan, 1 dis
sarimsak, 1 maydanoz koku, 1/2 ¢gorba kasigi tuz ile pullar kazinmig, i¢ ve kulak tabir edilen galseme-leri
temizlenmig, enliligine dogru ikiye kesilmis ve iyice yikanmig 1000 ila 1250 gram adirhgindaki kefal baligini
koyduktan sonra, kapagi kapatiimis olarak, tencereyi kuvvetlice atese oturtmali ve su kaynar bir hal aldiktan
sonra baliklari ancak dért il4 alti dakika arasinda haglama-h sonra da baliklari bir delikli kepge ile sudan
¢ikararak sogumaya birakmalidir.

2) Sonra tenceredeki balik suyunu bir stizgecten gecirmek suretile bagka bir tencereye stizdikten sonra hafifce
ihindirmali, su 1liyinca, baska kicUk bir kaba, 4 adet yumurta akini, Ug¢ dakika kadar d6gmek suretile, hafif bir
kdpuk haline getirmeli, sonra da bu kdpuk aklara, 1 adet blyikce limon suyu katarak hepsini iyice karistirdiktan
sonra bu limonlu yumurta aklarini, ilnmaya birakmis oldugumuz balik suyuna ilave etmeli, sonra da tencereyi
atese oturtarak, su asa@i yukan 3 il 3.1/2 bardak kalincaya kadar, bunu kiiglk ateste kapaksiz olarak 1 ila
1.1/2 saat kadar azalmaya birakmali (suyu katiyen kaynatarak azaltma-malidir.) su azalinca, bunun stiinde
birikmis olan koyu ve katilagmis kdplk ve yumurta aklarini bir delikli kepce ile alip attiktan sonra bu suyu, kaim
bir peceteden gecirmek suretile sizmeli, sonra da bu suyu sUslU bir formaya dékerek sogumaya birakmaldir.
(Suyu slzdukten sonra dlgmelidir, 3 bardaktan fazla ise, bir miktar kuvvetli ateste kapaksiz kaynatarak 3
bardada indirmeli, az ise, bir miktar su katarak ¢ bardaga ¢ikarmalidir.)

3) Su sogumakta iken, bir tarafa birakmig oldugumuz haglanmig baliklarin, deri ve igindeki kilgiklar ayikladiktan
sonra bunlari kiiglk pargalara ayirarak bir tabaga koymali, sonra da bu balija, 1 kahve fincani dolusu konserve
ic bezelye, kigik kesilmis 1 kiiglk yesil tursu hiyar, ile haglanmis ve yine kiglk kesilmis 1 bas havug ilave
ederek harmanlanmak suretile hepsini birbirlerine karistirmak, sonra da bu havug ve bezelyeli baliklari, bir stsli
forma iginde sogumaya birakmis oldugumuz balik suyuna ildve ederek, su donarak iyice peltelesmis bir hal
alincaya kadar bir tarafa birakmalidir. (Suyun ¢abuk donmasi istenirse, formayi buza oturtmaldir).

4) Su donunca, bunu ilik bir suya sokup ¢ikarmak suretile, balik j6lesinin kaliba yapisikligini gidermeli sonra da
Ustline bir tabak kapatarak altist etmek suretile tabada almali, tabagdin etrafini da kiyilmig salata ile gevirdikten
sonra, tabagin bag taraflarina, dilimlenmis veya suslu halkalara dogranmis 1 limon oturtmak suretile tabagi
slslemeli ve servis yapmalidir.
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