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BALIK SATIN ALMA

Satin alirken kalitelerine ¢cok dikkat edin. Balik ne kadar taze iken islenirse o kadar lezzetli olur. Yeni teknikler ve
modern sogutucular sayesinde balik yakalanir yakalanmaz sogutulmasi durumunda ézelliklerini uzun sire
koruyabilirler.

Taze baliklar Taze baliklarin gézU parlak, solungaclar kirmizi, eti siki ve pullar serttir.

Suda bekletilen baliklarin stizgecleri beyaz ve eti yumusaktir. Pullar kolay ¢ikar. Yagl ve sararmig baliklar bayat
baliklardir.

Deniz baliklari, dogal halde satildidi gibi kafasi kesilmis veya temizlenmis olarak piyasaya surdlur. Etinin sert
olmasina dikkat ediniz.

Dondurulmus baliklar yavas yavas ¢ézdurilmeli ve hemen kullanilmalidir. Etinin sert olmasina dikkat ediniz.
Canli baliklar turistik tesislerin mutfaklarindaki balik havuzlarinda temiz suda ve yeterli oksijende bekletilirler.
Suyun sicakhigi 9°C ile 15°C derece arasinda olmalidir. Kontrol ve havuzun temizlenmesi zorunludur.
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