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SUDAK KOFTESI

Malzemesi

1 kg. sudak balgdi (ya da lUfer)
Havuc

Limon

Defne yapragi

Karabiber

Tuz

Bir yemek kasigi tereyagi

5 yemek kasigi un

1-2 bardak balik haglamasi suyu,
tavuk suyu, ya da st
Hindistancevizi

1 bardak kizarma yagi

Sudaklarin pullarini kaziyip icini ¢ikarttiktan sonra bas ve ylizgegleriyle kuyrugunu kesin. Uzerini drtecek kadar
su, kazinmig havug, limon suyu, define yapragdi, karabiber, tuz ile haslayin. Soduyunca, deri ve kilgiklarini
temizleyin; eti ince ince kiyin.

Kuguk bir tencereye koydugunuz tereyagina eridikten sonra un ilave edip, tahta bir spatdlle hizl bir sekilde
karnstinn. Bu arada ilik balik suyu, ya da sutl Uzerine agir agir dékiin. Koyu muhallebi kivaminda 10 dakika
pisirin; tuz ve hindistancevizi serpin.

Ik hazirladiginiz besamel salgasinin kaymak tutmamasi i¢in karigtirarak sogutun ve 2 yumurta sarisi katip,
karistinin. Igine, kiyilmig balik etlerini koyarak iyice yogurun.

Kalan yumurtalarin sarilarini ayirdiktan sonra, kalan aklarla birlikte bir kaba koyup, bir fiske tuz atin ve iyice
girpin.

Balik hamurundan iki-tg¢ ceviz blyukliginde pargalar alin, 6-7 santimetre uzunlugunda, iki parmak kalinliginda
dikdértgen bigiminde kéfteler yapin; sonra bunlar galeta ununa bulayin. Yumurtaya batirip, yeniden galeta
ununa bulayin.

Yemekten 20 dakika 6nce kizgin yagda ve orta ateste kizartip, k&git yayilmig bir kaba ¢ikartin. Fazla yag k&gida
¢ikinca, servis tabagina alin. Ince limon dilimleri ve maydanoz dallariyla stsleyin.
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