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Alabalik, yilan balid, yesil sazan veya sazan gibi baliklarin rengi piserken "mavi" renge donebilir. Bu baliklarda
bulunan bir renk maddesi sirkeli suyla karistiginda baligin rengi maviye dénismektedir.

Balik ¢cok taze olmali ve temizlerken derisindeki bu maddenin bozulmamasina dikkat edin. Baligin Ustline sicak
sirkeli su d6kin, yaklasik 10 dakika kadar bekletin ve daha sonra tarifte yazildigi gibi pisirin. Baligin sadece igini
tuzlayin.

Baligin Temizlenmesi:
Butln balik: Bahgi alin, pullarini temizleyin ve akan suyun altinda yikayin ve kagit havlu ile kurulayin.
Balik fileto: Filetoyu akan suyun altinda yikayin ve kagit havlu ile kurulayin.

Salamura:

Temizlenmis balija veya balik filetosuna limon sikin veya sirke ilave edin ve yaklasik 10 dakika icine ge¢mesini
bekleyin. Limon suyu veya sirke ¢ig baligin dokusunun sikilagsmasini saglar. Béylece piserken balik o kadar
¢abuk dagiimaz.

Limon veya sirke balidin tipik tadini bozmaz.

Baligin Tuzlanmasi:

Balik icin bagka bir islem uygulamadan dnce baligi tuzlayin veya Gzerine baharatli otlar ve kuru baharat serpin.
Balig asla tuzlu olarak uzun stre bekletmeyin.

Tuz balidin suyunu ve ayni zamanda degerli minerallerini ¢ekip alir. Balijin suyunun ¢ekilmesi pisme sirasinda
kurumasina sebep olabilir.

Pisirme:

Batin baliklarin g6z beyaza dénduginde pismis demektir ve arkadaki kilgiklari kolayca ¢ikarilir.

lyi pisen balidin kilgiklar kolay ¢ikar.

Balik fileto hazirlanmig bir sosla pisirilecekse, balik kendisi de su salacagi i¢in bu sosa fazla su koymayiniz.
Balik pigirirken besin termometresi kullanirsaniz, gekirdek isisinin en az 70°C olmasina dikkat ediniz.
Besin termometresinin metal ucu baligin en kalin bélgesine batiriimali ve ucu yukariya dogru durmalidir Besin
termometresi kullanimi i¢in buyUk ve kalin baliklar uygundur.

Baliga isteginize gbre baharat ekleyin ve firina vermeden 6nce Ustline tereyadi pargalari koyun.

Ayni anda birkag balik veya balik parcasi ayni anda pisirilecekse o zaman en blyUk baligi segin. Besin
termometresini en kalin baliga batirin.

Baligi aluminyum folyo, kizartma torbasi icinde veya tuzla kaplanarak pisirilir.

Besin termometresini torbadan batirarak yerlestirin.

Besin termometresi kullanildiginda énce yaklasik bir sdre verilir, bu siire pisirme islemi akisinda dizeltilir.
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