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LEVREK KOFTESI

1/2 1t st

150 gr un

50 gr tereyagi

1 demet maydanoz

1 kg levrek (veya turna baligi)
1 havug

1 defne yaprag

1 sap kereviz

3 yumurta

2 limon

100 gr kurutulmus ekmek tozu
100 gr zeytinyagi

10 adet dévilmemis karabiber
1 tutam dévilmus karabiber

1 tutam yenibahar

yeteri kadar tuz

Bir kaba tereyadi konur ve hafif ateste eritilir. Yag eriyince buna 75 gr un katilir ve 2 dakika kadar tel veya tahta
kasikla karigtirilarak sarartimadan kavrulur. Sonra bir yandan hizli hizli karistirilirken diger yandan igine bir
tutam tuz katilimis 1lik st azar azar dokdillr. Karisim pek koyu olmayan bir muhallebi kivamina gelinceye kadar
pisirilir. Baligin pullarl kazinarak temizlenir, igi ¢ikarilir, ylzgecleri ve bagi kesilir, iyice yikanip stizlldiikten sonra
bir kaba yerlestirilir. Ustiinii drtecek kadar soguk su konur. Ustii kazinip yikanmig havug, defne ve kereviz
yapraklari, yarim limonun suyu ve beyazindan ayriimis kabugdu, yeter| kadar tuz ve karabiber taneleri katilir ve
kap atese oturtulur. 10 dakika kaynatilir. Sonra atesten alinir ve sogumaya birakilir. Balik iyice soguyunca derisi
ve kilgiklar ¢ikarilir, et ince ince dogranir. Uzerine, yikandiktan sonra kiyilmis maydanoz serpilir. Balikla
maydanoz iyice karistirildiktan sonra tzerine énceden hazirlanmis olan be§amel sosu dokdldr. Buna iki
yumurtanin sarisi katilir. Kap orta atege konur. icindekiler tahta bir kagikla iyice karigtirilarak 1-2 dakika isitilir.
Sonra Uzeri yaglanmig bir mermerin Ustlne bogaltilir. 1 cm kaliniginda olacak bi¢imde yayilir ve sogumaya
birakilir. Karisim soguyunca bir kalipla veya bardakla istenilen bigimlere sokulur. Porselen bir kdseye, kalan
yumurta beyazlan konur, bir yumurta kirilir, bir tutam tuz kattiktan sonra birka¢ defa ¢irpilir, istenilen bicimdeki
balik kéfteleri dnce una bulanir. Sonra yumurtaya batinlir. Kurutulmus ekmek tozuna da bulandiktan sonra kizgin
yaga atilarak kuvvetli ateste kizartilir, iki yanlari kizarinca kofteler servis tabagina alinir. Tabagin kenari limon
dilimleriyle suslenir ve servis yapllir. Bu balik kéftesi igin evde kalmig, haglanmig balik yemeklerinden de
yararlanmak mimkaindar.
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