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PATATESLI BALIK KOFTESI

450 gr. somon veya mezgit fileto

1 adet blyUk boy patates

2 adet defne yapragi

1/2 su bardagi st

1/2 tath kasigi rendelenmis limon kabugu
1 yemek kasigr maydanoz

1 yemek kasigi frenk sogani

1/2 su bardagi bayat ekmek

1 adet yumurta

3-4 yemek kasigi un

1 tath kasidi tuz (azaltip arttinlabilir)
1/2 ¢ay kasigi beyaz biber

1/2 gay kasig! kignis

Patatesi soyup ufak ufak dograyin ve bir tencereye alin. Uzerlerine gececek kadar su ve bir miktar tuz ekleyin.
Kaynamaya bagslayinca altini kisin, 15 dakika kadar pisirin.

Baligi stit ve defne yapraklariyla beraber bir tavaya alin. Kaynayana kadar isisini yiksek tutun kaynamaya
baglayinca altini kisin ve 10 dakika boyunca bu gekilde pisirin.

Haslanan patateslerin suyunu sizip ezin. Igerisine bitiin baharatlari ekleyin.

Patates baharatlar ve otlarla iyice harmanlandiktan sonra igerisine baligi pargalara bolerek ekleyin.
Baliklari ok ezmeden patates puresi ile karigtirin.

Elinizi ve tezgahinizi unlayip balikli hargtan pargalar alin. Yaklagik 1 parmak kalinliginda ve 2,5 cm ¢apinda
yuvarlaklar yapin.

Yumurtayi ¢irpin ve bitin kofteleri dnce yumurtaya sonra bayat ekmek kirintilarina bulayip 30 dakikaligina
dinlenmeleri icin buzdolabina kaldirin.

Yagi iyice kizdirin. Balik kéftelerini altin rengi olana kadar kizartin.

Kizaran koftelerin fazla yagini havlu kagit izerine koyarak alip servise hazirlayin.

Not: ingilizler "balik keki" olarak adlandirirlar.
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