کوکوی شکم پر با ماهی کیلکا

مواد لازم:

ماهی کیلکا                            500 گرم

سیب زمینی  پخته شده           4 عدد بزرگ

برنج پخته شده                        3 پیمانه

تخم مرغ                                2 عدد

پیاز                                       1 عدد بزرگ

سیر                                     2 حبه

کشمش پلوئی                       5 قاشق غذاخوری

زرشک                                  4 قاشق غذاخوری

مغزگردوی خرد شده                 7 الی 8 عدد

جعفری خرد شده                    4 قاشق غذاخوری

زعفران آب شده                      4 قاشق غذاخوری

آبلیمو                                   مقداری

ادویه                                     به میزان دلخواه

نمک و فلفل                           به میزان دلخواه

طرز تهیه خمیر:

سیب زمینی های پخته شده را به همراه برنج پخته شده چرخ کرده  و با کمی نمک و فلفل و ادویه  و تخم مرغ ها مخلوط کرده و خوب ورز می دهیم تا تبدیل به خمیری شود که به دست نچسبد.
طرز تهیه مخلوط وسط کوکو:

ماهی را شسته و در کمی آبلیمو خیس کرده و آب پز می کنیم و سپس ریز خرد کرده و با پیاز مربع خرد شده کمی تفت می دهیم سیر خرد شده  و گردوی خرد شده را به پیاز اضافه کرده کمی تفت می دهیم و کشمش و زرشک را که قبلا شسته ایم و آب آن را گرفته ایم به مخلوط اضافه کرده و جعفری خرد شده و 4 قاشق غذاخوری زعفران آب شده و ادویه و نمک و فلفل نیز به اندازه دلخواه به آن می افزائیم. 
حالا یک گلوله از خمیر را برداشته که به اندازه یک توپ کوچک باشد و آن را در دست پهن کرده و یک قاشق از مواد را در وسط آن گذاشته و دو طرف آن را به صورت کوکو بهم بچسبانیم تا مواد داخل آن دیده نشود و به شکل کوکو در آید حالا در تابه کمی روغن ریخته وقتی گرم شد کوکو ها را در آن گذاشته و دو طرف آن را تفت می دهیم و از تابه که در آوردیم در ظرف چیده حالا آماده است.

تهیه کننده: سهیلا تلان کارشناس مسئول فناوری اطلاعات سازمان جهادکشاورزی استان اصفهان
