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=� Porto Bolinho de Bacalhau
Toplam 1500 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 25 dk 8 kişilik Orta ~260 kcal Açl1k bar1 4/10

Bolinho de bacalhau, tuzlu morina, patates, yumurta, soğan ve maydanozu oval köfteler halinde k1zartan 
Portekiz aperatifidir.

Malzemeler

• 500 gr Tuzlu morina

• 600 gr Patates

• 3 adet Yumurta

• 1 adet Kuru soğan

• 0.5 demet Maydanoz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 3 su bardağ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Tuzlu morinay1 24 saat suda bekletin, suyu 4 kez değiştirin.

2. Patatesleri kabuklu halde 25 dakika haşlay1n.

3. Morinay1 10 dakika suda haşlay1p derisini ve k1lç1ğ1n1 ay1klay1n.

4. Patatesleri soyup ezin, morinay1 lif lif ay1r1n.

5. Kuru soğan ve maydanozu çok ince doğray1n.

6. Patates, morina, yumurta, kuru soğan, maydanoz ve karabiberi kar1şt1r1n.

7. İki kaş1kla oval köfteler şekillendirin, s1v1 yağda 4-5 dakika alt1n renk alana kadar k1zart1n.

PÜF  NOKTASI

Morinay1 iyice kurulamak k1zg1n yağda dağ1lmayan, içi lifli ve d1ş1 ç1t1r köfteler verir.

SERVIS  ÖNERISI

Limon dilimi, yeşil salata ve zeytinle s1cak ya da oda s1cakl1ğ1nda servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Yumurta
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