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DENIZ URUNLERINI PISIRME YONTEMLERI

Nevin Halici

Haslama: Cesitli baliklarin sebze demeti ve suyla haglanarak pisirilmesidir. Balik gorbasi gibi.

Izgara: Gesitli baliklarin 1zgarada pisirilmesidir. Uskumru, hamsi 1zgarasi vb.

Yag-su karisimi: Baliklarin yag, su, ¢esitli sebze ve tat vericilerle hazirlanarak pigirilmesidir. Pilaki bugulama vb.
Yagda kizartma: Baliklarin kizdinimig yagda kaplanarak kizartiimasidir. Palamut kizartmasi vb.

Kuru hararette: Baliklarin firinda g¢esitli bi¢cimlerde pisirilmesidir. Firinda kefal vb.

Baliklarin satin alinmasi Baligin lezzetinde en énemli 6zellik tazeligidir. Balik sudan gikarilinca tazeligini
kaybeder. Hemen kullanilmayacaksa buz icinde muhafaza edilmelidir. Taze baligin gézleri parlak, solungaclar
kirmizi, pullari ve ylzgecleri diri, kaslar sert ve esnektir. Kuyrugu sallanmaz, kokusu yoktur, basildiginda
parmak izi kalmaz. Pullari zor kopar, deniz kokuludur. Satin alinan balik hemen pisirilmeli, evde
bekletilmemelidir. ]

Baliklarin temizlenmesi, bélinmesi Balik bir tahtaya konarak, pullari aksi ydne kazinarak temizlenir. I¢lerini
temizlemek icin solungaglar alinarak baligin karni yarilir, parmaklarla barsaklari ¢ikarilir, bol suda yikanir.
Fileto ¢ikarmak icin keskin bir bicakla baliklarin iki tarafindaki etler boylamasina kesilir. Sonra kuyrugun
ucundan baglayarak bicak yardimiyla deri kismi ylzulir ve pargalara bolindr.
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