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BALIK HASLAMASI

lyice temizlenmis baliklari maydanoz kékii, tuz, sogan ve havucla beraber tencereye koyunuz. Ustiinii drtecek
kadar su doldurunuz. Orta ateste iyice pisinceye dek kaynatiniz. Soguduktan sonra kilgiklarini dikkatle
temizleyiniz, etlerini tekrar suyuna atip birka¢ dakika ateste birakiniz. Yerken Gzerine biraz ¢ig yag gezdiriniz,
bolca limon sikmayi da unutmayiniz.

Not: Etleri ayikladiktan sonra, isterseniz tabaga koyup Ustini mayonezle értiip, kapari v.b. ile slleyiniz. Deniz
baliklarinin pek ¢ok, cesidi vardir. Hele gimus, hamsi, kaya, gelincik, izmarit, mezgit, istavrit, dilger, ilarya, pisi,
karag®z, sarikanat v.b. gibi ufak baliklar tavadan bagka bir sey olmaz. Ancak bunlar etlerinin ve boylarinin
benzeyisi bakimindan yukarida tarif ettigimiz baliklar gibi pigirilebilir.
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