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BALIK PISIRME CESITLERI

Baliklar muhtelif sekilde pigirirler. Balik pisirmeyi herhangi bir yiyecek maddesiyle mukayese ederseniz ¢ok kisa
zamanda pistiklerini gérurstindz. Yalniz balik etini pisirmek icin daha fazla itina etmek [azimdir. Bir eti hizli ateste
kaynatirsaniz bir sey olmaz. Fakat balidi hilzi ateste kaynatirsaniz eti sertlesir ve dagilir. Her ¢esit pisirmenin
kurallari vardir; onlara riayet etmek 1azimdir.

IZGARA BALIK PISIRMENIN USULU

Izgarada pisen baliklarin ekseriyeti unlanir. Sonra yagdlanir. Sonra 1zgaraya konur. Unlanmasinin iki sebebi
vardir. Bir izgaraya yapismamasi, iki, baligin suyunu digsariya birakmamasi i¢indir. Yalniz kili¢, unlanmazlar.
Yalniz yaglanip 1zgaraya konurlar. 1zgarada pisirebileceginiz (her cesit yiyecek maddelerini) 1zgaraya
koydudunuz zaman 1zgarada piserken zaman zaman Uzerlerini firga ile yaglamalisiniz. Ni¢in mi? Kurur da onun
icin. (Basl porsiyonluk baliklar) izgaraya konmadan énce enine iki yerinden bigakla hafif gizilir. Nigin mi?
Hararet (ates) iclerine islesin diye. Eger daha lezzetli balik yemek isterseniz, satimasi muhakkak olan veya
yiyeceginiz baliklar pisirmeden onbes dakika dnce bir bitlin sogan, piyaz dogranmig yarim limon, piyaz
dogranmis 2 bag maydanoz, iki adet defne yapragi, hepsini beraber karistirip ovunuz. Pisireceginiz dért - bes
porsiyon baligin alt ve Ustline serpip onbes dakika bekletip sonra pigiriniz. Nigin mi? Lezzet vermesi igin. Buna
da «Marinad enstantene» denir.

HASLANARAK PISEN BALIKLARIN HUSUSIYETI

Haslanacak btiin balik ¢esitleri ve kabuklu deniz mahsulleri kur buyon denen sebzeli ve sirkeli suda pigirilir.
Kalkan baligi eksepsiyon olarak az sitli suda haglanir. Balik haglanirken kaynamamli. (Kaynama hararetindeki
sicaklikta pismelidir.)

BUGULAMA PISEN BALIKLARIN HUSUSIYETLERI

Bugulama balik, agzi sikica kapall kapta az tereyadi Uzerine yarim dilim defne, bir dilim kabugu soyulmus limon,
¢ok az krema veya domates, mantar, enginar v.s. Netice olarak isminden de anlagildigi gibi bugulama ¢ok az bir
likid ile kendi buharinda pisen veya kendi buhari ile pisen demektir.

TAVADA PISEN BALIKLARIN HUSUSIYETLERI

Tava kelimesi mutfagimizin ¢ok kullanilan kelimelerinden biridir. Kalkan tava, levrek tava, pisi tava, tekir tava,
ifade ettigi anlam az yagda tavada kizarmis demekitir. Az yagda tavada kizaran baliklar tuzlanip, biberlenip hafif
sUte bulanip sonra unlanir ve az kizgin yagda tavada alt Ust ¢evrilerek piser. Nicin mi? lyi renk alarak kizarmasi
icin, eger baligi yumurtaya bulayarak tavada pigirirseniz site batirmaya IGzum yoktur.

MONIER PISEN BALIKLAR

Méonier'in eski mutfaga gére anlami, tereyagi ile tavada pisen demekti. Bugiin i¢in bu usul degisti. (Nigin mi?
Tereyadi cabuk yanar da onun. i¢in) Simdi énce balik yukardaki gibi tavada piser, servis ederken Uzerine
kizarmig tereyagl, limon suyu ve kiyllmig maydanoz ilave edilir. (Mimk{n olursa bir ka¢ damla jly veya konsome
ilave edersiniz.)

BOL YAGDA KIZARAN BALIKLAR (FRIT) BALIKLARI KIZARTMA USULLERI

Bol yagda kizaran herseye frit denir. Balik frit, yumurta frit, patates frit. vs. Frit olarak kizaran baliklar dilimlenmis
fileto baliklar, kemigi ile dilimlenmig baliklar, ve kigik baliklari, dil filetosu, pisi filetosu vs. Bol yagad (frit)
kizaran ballk ¢esitlerini kizartmadan dnce tuzlayip biberleyiniz. Sonra una bulayip kizgin yada atiniz. Bir kag
dakika kizartip dikkatlice yagdan yagsiz olarak ¢ikarip muhafaza ediniz. Servis ederken tekrar kizgin yagda atip
bir - iki dakika kizartip servis ediniz. Nigin mi? Kitir olur da onun igin.

OGRATEN OLARAK PISEN BALIKLAR VE INCELIKLERI

Ograten olarak pisen balklar; evvela dibi tereyagdiyla yaglanmis diplerine ¢ok ince kiyilip yikanmig arpacik
sogani yoksa sogan serpilmis glvegte, tepside veya kasrolda, az balik suyu ve birka¢ damla limon suyu ile
piser, sonra ballk bagka bir kaba ¢ikarilir. Baligin tenceresine biraktigi suyu az bir miktar su kalincaya kadar
kaynatilarak ¢ektirilir ve Ograten yapmak i¢in hangi sosu kullanacaksaniz, o sosun igerisine stzdurulir. Bunun
sebebi sosa lezzet vermek icindir (Sos mornay, sos mornay pratik, balik velutesi vs.) Hi¢ bir zaman bir balik
Once suda haglanip sonra Uizerine ograten sos dokilip ograten balik yapiimaz.

Ograten iki tOrlidar. Birincisi kizarma slreleri uzun ogratenler, ikincisi kizarma sureleri kisa 6gretenler. Baliklar
kizarma sureleri kisa ogratenler sinifina girer. Bir baligin firinda yarim saat veya biraz daha az, daha fazla
beklemesi onun yeme zevkinin kaybolmasi demektir. Ful profesyonel mutfaklarda ¢abuk kizarmayi saglamak
icin graten soslarin igerisine sos hollandez ve vurulmus krem santiyi karigtirilir.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balik-pisirme-vt407

© lezzetler.com tarif n0:25465 « adi:BALIK PiISIRME GESITLERI « génderen:ERBAP « indirme tarihi:28.04.2024 - 16:36


http://www.tcpdf.org

