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BALIK PISIRME USULLERI

Necip Usta

Baliklar 9 muhtelif sekilde pisirilirler. Herhangi bir yiyecek maddesiyle kiyaslandiinda, bunlarin ¢ok kisa
zamanda pistikleri gorulir. Ancak, piserken blyuk bir itina ve dikkat isterler. Bir eti hizl ateste kaynatirsaniz bir
sey olmaz, fakat bir balii hizli ateste kaynatirsaniz eti sertlesir ve dagilir. Her ¢esit pisirmenin kurallari vardir.
Onlara uymak gerekir. Simdi hangi baliklarin hangi usullerle pigirildiklerini gérelim:

HASLANARAK PISEN BALIKLAR:
Baliklar haglamak i¢in butln bagli 3, 4, 5, 6 kiloluk baliklari suda haglayiniz.

SIRKELI SUDA HASLANARAK PISEN BALIKLAR:

Sirkeli suda yalniz porsiyon olarak kesilmis fileto baliklar ve porsiyonluk alabalik haslanir. Haglama su sekilde
yapilir: 5 litre su, 1/2 litre sirke, 50 gram tuz. Hepsi birlikte bir dakika kaynatilir ve agir atese alinir. Balik, i¢ine
atildi§i zaman suda kii¢lik noktaciklar gikmall, yani kaynar vaziyette olmali, fakat kaynamamalidir. Alabalik
haslanirken baligi sirkeye daldirip sonra haglanmaya atmalidir. Uzeri mavi olur. 1 porsiyon herhangi bir balik
filetosunun bu sekilde pisme middeti 20 dakikadir. 1 adet 200-250 gramlik alabaligin ise 10-12 dakikadir.

SOS ICERISINDE PISEN BALIKLAR:

Sos (Salga), bir yemegin lezzetini bozmak icin degil, daha fazla lezzet vermek igin kullaniimalidir. Bu bakimdan
sos icerisinde pisen baliklara, kabugu soyulup ¢ekirdekleri gcikmig ve ince dogranmig taze domates kullaniniz.
Sos icerisinde daha ¢ok fileto baliklar, ender olarak da porsiyonluk baliklar hazirlanir. Yalniz, daha énce balid
pisireceginiz tava hafif kizdirlir, tereyadi ilave edilerek balik ¢cok ince kiyilmig sodan ile 1 dakika alt Ust ¢evrilerek
sote yapllir, sonra tuz, domates ve balik suyunun iginde pisirilir. Eger sosu fazla ise, balik bagka bir kaba
alinmalidir ve sosu kaynatilip ¢ektirilerek kontrol edilip, Gzerine dékilmelidir.

BUGULAMA PIiSEN BALIKLAR:

Buglama daha ¢ok fileto baliklardan ve yumusak etli beyaz baliklardan yapiimalidir. Kirmizi etli baliklar ancak
domatesli bugulamalarda kullanilabilir. Kafali porsiyonluk ve kiicik baliklar da bugulama olarak kullanilirlar.
Beyaz etli baliklar hafif kremayla bugulama yapllirlar ve ne kadar beyaz olurlarsa o kadar giizel ve makbuldUrler.
Balik, adzi sikica kapall kapta az tereyadi Gzerinde yarim defne yapragi, 1 dilim kabudu soyulmus limon, ¢ok az
krema ve kendi buhari ile de bugulama olarak piser.

BOL YAGDA KIZARAN BALIKLAR (FRIT):

Kuguk dilimlenmis fileto baliklar veya kemigi ile dilimlenmis kigtk baliklar, yassi baliklardan da butin dil
filetosu, pisi filetosu dumani ¢ikan bol yagda kizartilirlar. Yalniz bu baliklari kizartmadan dnce biranin igine
sokup, sonra una bulayiniz ve sonra kizgin yaga atiniz. 2-3 dakika kizartip yagdan ¢ikariniz. Servisten énce
tekrar kizgin yaga atip, 1-2 dakika kizartip servis yapiniz. Not: Yumurtaya bulanmis baliklari bol yagda
kizartmak gerekli degildir.

TAVADA PISEN BALIKLAR:

Tava yemekler, mutfagimizda en ¢ok uygulanan cesitlerdendir. Kalkan tava, levrek tava, mpisi tava, tekir tava...
denilince bu baliklarin tavada kizartildigi anlasilir. Bu pisirme seklinde balik, yalniz unlanir ve tavanin dibindeki
kizgin yagda alt Gst cevrilerek piser. Yalniz, baligi unlamadan énce maden suyuna veya sute sckup, sonra unlar
kizartirsaniz balik cok daha guizel renk alir. Kizmamis veya dipleri diizgiin olmayan tavalarda glizel balk pismez
ve pigirilemez. Tava baliklar, dantel k&Jit zerinde, yoksa tevzi tabadinda, limon ve birka¢ dal maydanoz
yapragi ile servis yapllirlar.

TEREYAGLI BALIK PiSIRME (MONIYER):

Bu pisirme seklinde balik, yalniz unlanir ve tavanin dibindeki kizgin yagda alt Ust gevrilerek piger. Baligin Gzerine
maydanoza batiriimis bir dilim limon, biraz limon suyu ve kizarmis tereyagdi dokulerek servis yapilir. Bu usulde
3-4 kiloluk batiin baliklar da hazirlanir. Not: Taze esmer et suyu mevcutsa 1 ¢orba kagigi esmer et suyu ilave
etmek uygun olur.

IZGARADA BALIK PISIRME:

Izgarada pisen baliklarin ¢ogu unlanir, sonra yaglanir ve daha sonra da 1zgaraya konur. Sebebi sudur:
Yapismasin, derileri kalkmasin ve balik suyunu disari birakmasin. lzgarada hangi balik piserse pissin, zaman
zaman Uzerlerini firca ile yaglamalisiniz, béylece kurumasini énlemis olursunuz. 175 gramdan iri kafali baliklar
da sicaklik iclerine iglesin diye, enine iki yerinden bicakla kesilmelidirler.

OGRETEN OLARAK PISEN BALIKLAR:
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Ogreten olarak pisen baliklar fileto baliklardir. Bunlar, evvela dibi tereyagiyla yaglanmis ve ¢ok ince kiyilip
yikanmig sogan serpilmis, tepside veya kasrolda, az sirke ve az balik suyu ve birkag damla limon suyu ile piser.
Sonra balik bagka bir kaba ¢ikarilir. Kalan su, dibinde az bir miktar su kalincaya kadar gektirlir ve hangi sosu
kullanacaksaniz, (Beyaz Balik Sosu veya Besamel), llizumlu miktar sos ilave edilir. Servisten 6nce biraz
Hollandez ve biraz vurulmus Krem Santi karistirilir ve baligin (izerine dokiiliir. Biraz rende gravyer serpilip
salamandre da gratine yapilir. Sos katiyetle kalin olmaz. Balik sosun iginde pismez. Firinda yapilan égretenlerde
ise, fazla krema ve Hollandez konmaz. Daha ziyade Mornay Sos ve biraz fazla rendelenmis gravyer peyniri
kullanihr.
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