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LAKERDA (CESME iZMIR)

Resat Akbaykal
Torik

7 kg. Torik aldik ve 2-3 parmak kalinliginda takozlar halinde kestik. Bu takozlar buzlu suya yatirilarak 1 saat
boyunca soguk suda tutulur. Buradaki amacimiz buzlu su yardimiyla balgin i¢cindeki kani dondurup, digar
atmaktir. Soguk suda kani dondurduktan sonra elimize ince bir dal veya ti§ aliriz ve baligimizin iliginde donmusg
olan kan pihtilarini temizleriz. lligin icinde donmus olan kan, ¢ok kolay temizlenir. Béylece baligin kokugmasini
Onlemis oluruz.

lliklerini temizlemis oldugumuz takozlari igi [Zkalin tuzla[?] kapli bir kaba aliriz. Kabin igindeki takozlari bol kalin
tuzun Gzerine yatirinz. Tuza yatirdigimiz takozlarin Gzerine de bolca kalin tuz dékeriz. Bdylece baligimiz tuzun
icine hapsolur. Komple tuzla kaplanan baldimizi koydugumuz kabin kapagini da kapatiriz ve bu islemden sonra
baligimizi fermente olabilmesi i¢in buzdolabinda degil de glines gérmeyen serin bir ortamda tutariz. 7 giin
boyunca her sabah baligin saldidi su stzdlUr.

Egder suyun siizuldigu kisimlarda kalin tuz azaldiysa kenarlarina tekrar tuz takviyesi yapilir. Her sabah ayni
islem yapilir ve baliyi koydugumuz kabin kapagdi kapatilarak tekrar ayni serin ve glines gérmeyen yere geri
birakilir. 7 giniin sonunda lakerdamiz hazirdir.

Lakerda Uzerine zeytinyagi ve limon koyularak servis edilir.

Isterseniz Gzerine dereotu da serpebilirsiniz.
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