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KILIG BALIGI TURSUSU

Ug, dért kilo kilig baligini ayiklayarak hazirlayiniz ve ince ince tirfil yapiniz. Sonra bu dogranmig baliklari
tuzlayiniz. Tuzunu alarak ovduktan sonra bunlari, tavaya koymus oldugunuz kizgin zeytinyag icinde iyice
kizartiniz. Balik pargalar kitir kitir olunca bir kevgirle yagini siziinlz. Bir giin énceden az suda i1slatmis
oldugunuz safrani bir astar igine koyup sikarak stzinidz. Gikan suyu 2 - 3 kilo sirke ile bir iki tagim kaynatiniz.
Birkag gram targin, 3 - 4 tane karanfili, 1 - 2 tane kakule ile havanda dévip eleyiniz. (EJer arzu ederseniz birkag
bag sarmisagi dig dig ayiklayip her birini 4-5 parga ediniz). Mersin, defne, biberiye, turung ve limon
yapraklarindan buldugunuzu birbirine karistiriniz. Once yapraklardan birazini sirli bir kavanozun i¢ine déseyip
Uzerine bir sira balik tirfili diziniz. Ustiine karigik bahardan ekiniz. Yine ikinci sira yapragi doseyiniz, Ustiine
karisik bahardan ekiniz. Bdylece bir kat balik, bir kat yaprak déseyerek ve Ustline de baharat ekerek istiflemege
devam ediniz. Her siraya birkag tane karabiber ve arzu edilirse ¢am fistigi ve dogranmig sarimsaklari arasina
serpiniz. Bu sekilde istif yaparak kavanoz dolunca hazirlanmis az tuzlu sirkeyi kavanozun Ustline ¢ikincaya dek
doldurunuz. Ustline baski tahtasini ve hafif tagi bastirmasi igin, koymay| unutmayiniz. Bu balik tursusu birkag
gln iginde olur. Hemen yemege baslayabilirsiniz. Tursu yapmak Uzere aldiginiz kilig baliklari kisin yagl
olduklarindan tursusu ¢ok nefis olur. Yalniz bir aydan fazla dayanmaz. Hemen yemege ve bir ay i¢inde tursuyu
bitirmege gayret etmelidir.
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