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HAMSI TUZLAMA

500 gr iri hamsi
tuz( digli sanayi tuzu)

Hamsileri yikayip ensesinden tutup kafalarini koparin ve basparmag@iniz yardimiyla karinlarini temizleyin.
Temizlenmis baliklari iyice yikayin ve kilgiklarini ayiklayip iki parga fileto haline getirip kapatin.

Tuzlama yapacaginiz miktara bagl olarak bir teneke veya cam kavanoz temin edin. Kabin dibine yaklagik bir
santim kalinhdinda tuz yayin. Tuzun Uzerine kapatilmis filetolari bir ters bir yiz olarak dizin. Uzerlerini tuz ile
Ortlin ve tekrar filetolar bir ters bir diz dizip Uzerlerini tuzla 6rtin. Baliklar bitinceye kadar bu islemi tekrarlayin.
Son olarak Ustlne bir tabak veya tahta koyup onun tzerine de agirlik (6rneg@in temiz bir tag) koyun. Filetolar,
eger buzdolabinda saklanacaksa 1 haftada hazir olur. )

Servis yapmadan 6nce tuzlamalari yikayin ve iki saat elma sirkesinde bekletin. Uzerine zeytinyadi limon sikin.

Notlar:

Hamsileri fileto ¢ikarmadan ve kafasini koparmadan, solungaclarindan tutup karnini yarmadan temizlemek te
mUmkinddr. Bu durumda tuz balik eti ile fazla temas etmiyecegi i¢in daha lezzetli olur. Ancak baliklarin
kafalarini tagla ezmek gerekir.

Sofra tuzu yerine iri cekilmis sanayi tuzu kullanilmasi tavsiye olunur.

Tuzlama 15 ginden fazla saklanacaksa salamurasini 15 guinde bir yenilemek gerekir.

Bu yemege uygun diger baliklar: Sardalya
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