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PATATESLI SOMON KOFTESI

1 dilim kalinca somon baligi

3 adet orta boy patates

1 yumurta yumurta

2 sap pirasa (ince dogranmis)

10 dal maydonoz

1 cay kasigi 6guttimis karabiber
1 cay kasigi tuz

1 kase misir unu

50 gram kizartma yag!

Oncelikle, patateslerin kabuklarini soyun ve dilimleyin. Bir buhar pisiricisi veya didikIG tencerenizin buhar
aparatina somon ve patates dilimlerini yerlestirin. Uzerlerine tuz ve karabiber serpin. Yaklasik 10 dakika kadar
buharda pisirdikten sonra suyunun slzulmesi i¢in buhar sepetini kadit havlu tGzerine alip, soguyana kadar
bekletin. Bir kasenin icinde 6nce haglanmig patatesleri ezin. (blender ya da rende kullanmayin) Derisi ve
kilgiklar ayiklanmig somonu da ufalayarak ilave edin. Ince kiyllmig maydanoz ve pirasayi, sana klasik yagin
yarisini, ¢irpilmig yumurtayi, tuzunu ve karabiberini de ekledikten sonra, hafifge yogurun. Mimkinse bu haliyle
yarim saat kadar Uzeri kapall halde buzdolabinda tutun. Sonra, hamurdan ceviz biyikliginde toplar yapip,
fazla inceltmeden tombul kofteler hazirlayin. (Uzerine avucunuzla hafifge bastirin) Her iki elinizi de arada
Islatirsaniz, hamuru elinize yapismadan kolayca yuvarlanir. Hazirladiginiz kofteleri, bir tepsi icine déktiginiz
misir unuyla, her iki tarafini da iyice unlayin. Derin ve yayvan bir tavanin i¢cinde, kizdirlmig yadda, her iki tarafi da
altin rengi olana kadar kizartin. Kagit havlu tzerine aldiginiz koftelerinizi, ister aperatif olarak, ister ana yemek
olarak, yaninda glzel bir salatayla ikram edebilirsiniz.
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