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LEVREK KOFTESI

https://www.sabah.com.tr

1 adet levrek

1 litre su

1 adet defne yapragi

10-15 dal maydanoz

1 dal taze sogan

Bir tutam tuz

1 corba kasigi zeytinyagi

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 ¢corba kasigi galeta unu
Finnda elma dilim patates igin:
3 adet patates

Yeteri kadar su

1 corba kasigi sirke

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

Birer tutam tuz, pul biber ve kekik
Sislemek icin:

Havuc

Kirmizi biber

Carliston biber

Kiraz domates

Suyu bir tencereye alin ve ocada oturtun. Kaynamaya baglayinca i¢ine defne yapragini atin ve bir tagsim
kaynadiktan sonra tencereyi ocaktan alin. Suyun igine temizlenmis balig yerlestirin ve 2-3 dakika beklettikten
sonra bali§i sudan ¢ikarin. Balk etini elinizle didikleyip, bir kaba alin. Igine kiylmis maydanoz ve taze sogan,
zeytinyagl, limon suyu, galeta unu ve tuz katin. Tim malzemeyi yogurun ve dilediginiz sekli verin. Balik
koftelerini yagli kagit serilmis bir firin tepsisine yerlestirin ve 6nceden isitilmis 200 derece firinda 15-20 dakika
pisirin. Firinda elma patates i¢in patatesleri bol suda fir¢a yardimiyla yikayin. 2 su bardagi suya sirke katin ve
patatesleri 5-10 dakika bekletin. Tekrar yikayin ve kabuklarini soymadan 1 parmak genigliginde dilimleyin.1
corba kagigi zeytinyagd, tuz, pul biber ve kekigi patatesler ile iyice harmanlayin. Kalan 1 gorba kagigi zeytinyagi
ile firin tepsisini yaglayin ve patatesi yayin. Onceden isitiimig 180 derece firinda yaklasik 30 dakika pisirin. Daha
sonra balik kéftesini patates, havug, biber ve kiraz domatesle sisleyin.
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