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ZEYTINYAGINDA TORIK

Torik ya da palamudu temizledikten sonra, 3 parmak kalinhdinda, tencereye koyup bol tuz ve tstlini 1 parmak
gecinceye dek su doldurup orta ateste 3 - 4 saat pisiriniz. Sonra stzUp, etleri lop-lop kilgigindan ayirarak
derilerini soyunuz. Sivri bir bigakla siyah etlerini iyice ayiklayarak kalan beyaz etlerini gok dikkatli temizleyip hig
siyah et birakmayiniz. Lop etler, béylece temizlendikten sonra kavanoza istif ederken bazen arasina 2 - 3 defne
yapragi koyunuz. Sonra etleri értlinceye dek kokusuz ¢ok iyi zeytinyadi doldurup daima havalanmasi igin
kavanozun agzina tilbent baglayip serin ve agik bir yere birakiniz. Bir hafta sonra yiyebilirsiniz.

Salatasi: Baligi bir tabaga konduktan sonra c¢atalla kliglk parcalara ayrilir. Kati olarak haglanmig bir yumurta
yine incecik Kiyilir. Tuz ve biber ekilerek baliklarla iyice karigtirilir. Kivircik salata da gok ince kiyilip bir salata
tabagina konduktan sonra bu yumurtal ton baligi karisimi ortasina konur. Uzerine de mayonez dékuldikten
sonra servis yapllir.

Not : Etler, yagin icinde gdmdall kalmalidir. Mercimek kadari yagin disinda kalsa fena halde kokar.
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