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PIRINCLI BALIK LOKMA

http://www.hurriyet.com.tr

200 gram kokulu piring

1 paket krema

70 gram tost ekmegi

500 gram uskumru filetosu
3-4 parcaya bolinmUs sardalye filetosu
1 yumurta

Biraz limon suyu ve kabugu
1 cay kasigi tereyagi

1 arpacik sogan

1,5 paket balik bulyon

1,5 paket krema

1 demet kignig

Tuz

Karabiber

Bir tencereye su koyun ve isitin. ik bir hal aldiginda piringlerinizi igine atin ve bir saat kadar bekletip piringlerin
yumusamasini saglayin. Yumusadiktan sonra suyunu stizdUrQn.

Tost ekmeklerinizin kenarlarini kesin ve isittiginiz kremanin igine atip iyice yumusatin. Daha sonra igine uskumru
ve sardalye filetolarini atip iyice karistirip plre haline getirin. Igine yumurtanizi, limon suyunu ve kabuklarini ve
baharatlari ekleyip karistirmaya devam edin.

Daha sonra bu karisimdan ufak toplar hazirlayin ve bu toplar yumusattiginiz pirince bulayin. Bu toplari delikli
pisirme kabina koyup firina atin ve buharlanarak pisirin. )

Sosu igin, arpacik soganlarinizi tereyaginda gevirin ve lizerine balik bulyonu ekleyip kaynatin. Igine kremayi da
dokup bir kez daha kaynamasini bekleyin. 10 dakika kadar kaynadiktan sonra Kignisi de koyup pirenizi elde
edin. Son olarak baharatlarinizi ilave edin. Balik toplarinizla birlikte servis edin.
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