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PIRINCLI BALIK KOFTESI

50 g (1/2 su bardag) piring

300 g beyaz etli balik filetosu (derisi soyulmus)
4 taze so@an (ince dogranmig)

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 tath kasigi taze sikilmig limon suyu

bir tutam taze ¢ekilmis karabiber

100 g sultani bezelye (kil¢iklar ayiklanmig)

4 limon dilimi (stisleme icin)

Pirinci kaynar suda 5 dakika kadar haslayip, sizdikten sonra, bir kenara birakin.

Baliklari blendira koyup, iyice pargalanincaya kadar karigtirin. Sonra taze sogan, sarimsak, limon suyu ve
karabiberi ekleyip, yeniden iyice karigtirin.

Bir tencereye su doldurup, i¢ine delikli bugulama kabi yerlestirerek, tencereyi harli atese oturtun.

Balikl karigimi tezgaha alip, sekiz esit kimeye ayirin. Ellerinizi biraz suyla islatip, her kimeyi yuvarlak kéfte
haline getirdikten sonra, her kdfteyi haslanmis pirincin icinde, Ustl iyice piringle kaplanincaya kadar yuvarlayin.
Piringli balik koftelerini, icinde su kaynayan tencereye yerlestirilmis bugulama kabinin igine tek sira halinde yan
yana koyup, Ustlnu érterek, kendi buharlarinda 7 dakika pisirin.

Bu arada bagka bir tencerede su kaynatip, sultani bezelyeleri koyarak, renkleri canlanincaya kadar (yaklasik 1
dakika) haglayin. Sonra tencereyi atesten alip, bezelyeleri bir sizgece aktararak, iyice stizilmeye birakin.
Bugulama kabindan piringli balik kéftelerini delikli kepceyle ¢ikarip, 4 servis tabagina yerlestirin. Yanlarina
sultani bezelyeleri dizip, 1 'er limon dilimiyle stsleyerek servis yapin.
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