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BALIK PISIRMENIN PUF NOKTALARI

Kaynak: Metropost

* Balik pigirirken hi¢ de hos olmayan bir koku kaplar evi. Bunu dnlemek igin tavanin i¢ine birka¢ defne yapragi
atin.

* Balik kizarttiktan sonra mutfaga sinen kokuyu gidermek igin bir kapta 1 ¢cay bardagi su ve 2 ¢orba kasigi
sirkeyi kaynatiniz.

* Deniz Grlnleri en ¢ok bir saat terbiye edilmelidir. Daha fazla bekletirseniz et dagilir.

* Aligveris yapiyorsaniz baligi en sona birakin. Unutmayin; balii oda sicakhiginda 1-2 saatten fazla
tutmamalisiniz.

* Taze baliktan maksimum lezzet almak igin kisa stirede tiketmenizi dneririz. Bunun i¢in de en ideal pisirme
teknigi 1izgara ve haglamadir.

* Kizartma sevenler blylk baliklan dilimleyerek, kigtk baliklari ise bitin olarak pisirmeliler. Baligin tavaya
yapismasini dnlemek ve lezzet katmak i¢in una veya muadili har¢ ve soslara bulayin.

* Izgara yapacaksaniz, baligin iri ve yagdlh olmasina dikkat edin. Yagl balik i¢cin mevsimini bilmekte yarar var.
Baliga sodan suyu ve zeytinyadi sirin ve 2-3 saat dylece bekletin, daha sonra izgara yapin. Gabuk pismesi icin
parcalara bolup, sise gecirmeyi de deneyebilirsiniz. Hem c¢atlamasini énlemek hem de ¢abuk pismesi icin
baligin iki tarafina bigakla ¢izik atin ama bunun, baligin igindeki suyun, dolayisiyla besin égelerinin akip
gitmesine yol actigi sdylenir.

» Baligin pullarini daha kolay alabilmek i¢in baliginizi islattiktan sonra pullarini aliniz.

» Haglama yapacaklar beyaz etli baliklari (Kefal, levrek, kirlangi¢ v.b.) tercih etmeliler. Eger corbasini yapmak
istemiyorsaniz, kesinlikle dnceden kaynamis suya baligi atmayin, dagilir. Baligi soguk suya koyun ve kapali bir
kapta kaynamaya yakin sicaklikta pigirin. Kokusunu almak ve lezzet katmak i¢in suyuna havug, kereviz ve
sogan atabilirsiniz. Ekstra lezzet ve glzel gorintu icin dilimlenmis limon ekleyebilirsiniz. Pistiginden emin olmak
icin de kilgigindan kolayca ayrilip ayriimadidini kontrol edin.

» Hamsi, istavrit ve mezgit gibi kiigUk baliklar kizartirken, tavaya yag koyup kizdirdiktan sonra unladiginiz
baliklari tavaya araliksiz olarak, dizgunce dizin, Baliklar tek tek gevirmek yerine tipki omlet yapiyormugsunuz
gibi, tavanin Uzerine bir tabak kapatarak, tek bir hamlede tim baliklarin pisen ve pismeyen tarafini ters yiiz edin.
Boylece baliklar dagitmadan pisirmis olursunuz ve hepsini ayni sicaklik seviyesinde servis yapabilirsiniz.

» Bugulama yapmak i¢in baligi tavaya koyduktan sonra tereyagi ya da sivi yag koyup ¢ok az suyla harl ateste
pisirin. Bdylece tim baliklari asil lezzetlerini kaybetmeden, en saglikl bicimde yemis olursunuz.

« Baliklari uzun zaman tatl suda bekletmeyin, lezzeti bozulur. Balik¢ilar, baliklarin Gzerine daima tuzlu su atarlar,
tuz baligin tazeligini ve lezzetini korur

* Dondurulmus bal@i kullanacaginiz zaman sirkeli suya koyun, béylece ¢ézllen baligin eti gergin olacaktir.

» Tavada veya firnda kizartacaginiz baliklarin Gzerine tuz, limon suyu ve istenirse karabiber serpistirip, 15
dakika bekletin; sonu¢ daha lezzetli olacaktir.

» Tava balik yaparken tabani diiz bir tava kullanin, bdylece baliklarin her yani esit olarak pisecektir.

* Eti yumusamis balidi sirk ilavesi ile haglarsaniz, diriligi kokusu degigir.

» Baligi 1zgara yaparken, bir bez veya kagit havlu ile kurulayin Sonra bir kap igerisinde tuz, karabiber ve gigek
yagdi iyice karistirin ve baliginizi bu karigima bulayip, fazlasini stizdirin. Béylece balik 1zgaraya yapismaz, iyi
kizarir ve daha lezzetli olur.

* Izgara baliklar piserken, Uzerlerine ara sira fir¢a ile yag surln, baliklar parlak ve yumusak olur.

* Fileto balik yaparken yukardaki karigsima ayrica un ilave ederek kullanin. Gérinimu guizel ve lezzetli olur ve
Izgaraya yapismaz.

* Balik kokusunu elinizden ve kullandi§iniz gereclerden ¢ikarmak igin 6nce soguk su ile yikayip, sonra sirke
veya limon ile ovun. Kaplarda kalan balik kokusnu ise yine ayn sekilde yikadiktan sonra sirkeli suya batirarak
yok edebilirsiniz.
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