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BALIK PISIRME

Baliklar dzelliklerine gore c¢esitli siniflara ayrilirlar; tathisu-deniz, pullu-pulsuz, siyah-beyaz etli, kalin-ince kilgikli
gibi... Pullu baliklar, pulsuzlara oranla daha lezzetlidirler. ' Pullularin ise, siyah etli olanlari, beyazlarina oranla
daha besleyici, ama lezzet agisindan daha fakirdir. Yarim kilodan biyuk olanlara "kalim kil¢ikli", kiigUklerine ise ;
"ince kilgikli" baliklar denir. Mayonezli balik pisirmek igin kalin kilgiklilar tercih edilmelidir. Baliktan hemen her
cesit yemek yapilabilir, ancak bazilarinin ézel yemekleri vardir, drnegin kilicin sisi, uskumrunun izgarasi,
izmaritin tavasi, levregin mayonezlisi pek meghurdur.

Baligi pisirirken tencerenin kapagi acik birakilmali ve tuzu tam pismek Gzereyken konulmalidir, aksi halde
lezzetini kaybeder. Tava baliklari iki sekilde kizartilir: Tuzlayip unladiktan sonra ve anilan iki igslemin ardindan
yumurtaya bulanarak... Sadece kalkan balg mutlaka yumurtaya bulanmalidir.

Baliklar, 1zgara 6ncesinde tuzlanip zeytinyagdiyla yaglanmali, sadece barbunyada bu islem, tuzlayip unlandiktan
sonra yapilmaldir. Bu baligin eti gevsek oldugundan, pargalanmasini énlemek i¢in unlamak sarttir. Kiiguk
baliklar 1zgara yapilirken baglari kesilmeden temizlenir. Kalkan harig, kalin kilgikli baliklarin yemekleri filelere
ayrildiktan sonra yapilmalidir.
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