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MERSIN BALIGI FUME

10 net kilo mersin baligi
350 gram iri tuz

1) Mersin baligini temizleyip fileto gikardiktan sonra tartiniz. 10 kilo net gelmesini saglayiniz.

2) Tuzun yarisini gukur bir tepsinin altina serpiniz. Uzerine baliklari yerlegtiriniz. Baliklarin tGizerine kalan tuzu
serpip, fazla soguk olmayan arti 5-8 derece buzdolabina koyunuz.

3) Her sabah altlarini Ustlerine geviriniz ve kigulk pargalari 4 gun, kalin pargalar 7 ile 9 giin tuzda yatiriniz. Son
gUn biraz zerdegall az suda eritip firgayla baliklarin alt ve Ustlerine strtiniz.

4) Kalin bir cuvaldiz ignesiyle baliklar bir uglarindan saz gecirip sazlari baglayiniz. Normal sicak veya hava
esintisi olan agik havaya baliklar asip 3-4 saat bekletiniz.

5) Sonra sazlardan kancayla fime firinina asip, alttan hafif duman ¢ikarircasina talas yakarak 6 saat
dumanlayip ¢ikariniz. Buzdolabina asarak saklayiniz.

6) 1 gln sonra kullaniniz.

Not: Fime icin en iyi duman ve kokuyu mese ve gurgen bicki talasi verir. Eger biraz ardi¢ puri ilave ederseniz
daha da guzel koku verir. En iyi tuzlama, agag ficilarda yapilir.
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