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BALIK KIZARTMANIN PUF NOKTALARI

Ne yaparsaniz yapin balidi fazla pisirmemeye dikkat edin! Agiri pismis, kurutulmus baliktan daha kétl bir sey
yoktur.

Baligi piserken sik sik test edin ve eti kolayca pul pul dékultr dokilmez ¢ikarin.

Balik ve deniz drunleri o kadar hassastir ki, onlari fazla pisirmek i¢in kisa bir stre yeterlidir.

Genel olarak yag, kizartma tavasinin 3/4&apos;ini doldurmali ve kizartmadan 6nce (360F-190C)&apos;ye
isitiimalidir. Yagin yeni olmasi (tekrar kullaniimamasi) ve yiyecegi kaplayacak kadar derin olmasi dnemlidir.
Yag gereken sicakliga gelmediyse baliklar islak olacaktir, ginkd yagdin isisi baligin dig ytzeyini her seyi
kapatacak kadar yeterli sekilde kaplamaz ve bu nedenle islanir. Bununla birlikte, fazladan isitilmis yaga dikkat
edin, ¢Unkd icleri pismeden digini yakacaktir.

Yag, yemegi cok ¢abuk pisirdidi icin ve baligin hassas yapisi nedeniyle asiri 1siya maruz kalmadan énce
kaplanmasi gerekir. Terbiyeli un, yumurta aki ve galeta unu veya hamur, baliklar igin mikemmel kaplamalardir.
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