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PIRINCLI BALIK TOPLARI (TAYLAND)
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200 g kokulu piring

1 dl krema

70 g tost ekmegi

500 g balik filetosu, 6rnegdin morina balig
3 sardalya filetosu, yikanmig, dort pargaya boélinmis
1 yumurta, dévilmas

Az limon, suyu, kabugu

Tuz

Karabiber

Kignig kopugu

1 cay kasigi tereyadi

1 arpacik sogani, kigik ki¢ik dogranmig
1,5 dl balik suyu

1,5 dl krema

1 demet kignig

Tuz

Karabiber

Pirinci Ik suda en az bir saat yumusatin, suyunu iyice stizin.

Tost ekmeklerinin kenarlarini ¢ikarin, sicak krema iginde yumusatin, iyice bastirin, balik ve sardalya filetosu ile
pire edin. Yumurta, limon ve baharatlari ekleyin ve iyice karistirin.

Islak elle top sekline getirin (yakl. @ 4 cm) ve pirince bulayin. Yaklasik 20[?]25 parga ¢ikar.

Toplari delikli pisirme kabina koyun. Pigirme kabini isitiilmamis firina strtin. Buharlayin.

Kignig kbpugu icin arpacik soganini sicak tereyaginda bugulayin. balik suyunu ekleyin, neredeyse tamamen
kaynatin, kremay! ekleyin, tekrar kaynatin ve dusik kademede yaklasik 10 dakika kaynamaya birakin. Kignisi
ekleyin, plre edin, sosu baharatlayin ve servis etmeden 6nce tekrar kdpurtin.
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