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BALIKLARIN PISIRILMESI

Balik pigsirme araglar::

Bugulama i¢in buharl pisirme tenceresi
Finnda pisirilecek, graten edilecek yemekler ve filetolar i¢in isiya dayanikl firin kaplari
Guveg tiri yemekler icin kapakli firin tenceresi
Fritdéz veya kizartma tavalari

Yagl kagit veya aliminyum folyolar

Sote yapmak i¢in uygun tavalar

Izgara

Delikli spatula

Palet bicak

Kesici 6zellige sahip genis spatula

Poche kabi

Slzgeg

Balik dograma tahtasi

Kase

Servis tabagi

Baliklari Pigirmeye On Hazirlik:

Baliklar mutfak tarafindan teslim alindiktan sonra yapilmasi gereken bazi hazirliklar vardir.

Mutfakta Balija Yapilacak On Hazirliklar. Baliklar mutfak personeli tarafindan teslim alindiktan sonra yapilimasi
gereken baglica iglemler sunlardir:

Balik temizleme yerine géturdlir.

Ylzgecleri balik makasiyla kesilir.

Baliklar pullarinin kolay ¢cikmasi igin 5-10 dakika tuzlu suda bekletilerek temizlenir ya da akarsuyun altinda
kuyruklarindan tutularak keskin olmayan bir bigakla pullarin aksi yéniinde kazinarak temizlenir.

Derisi yazUldr.

I¢ organlari ve solungaglari temizlenir.

Akar su ile yikanir ve sizdlur.

Baliklari Marine Etme:

Etlerin daha yumusak ve lezzetli olmasi i¢in 6zel bir sivi veya sos igerisinde bekletiimesine marinad, bu isleme
de marine denir. Marinad sirke, limon suyu ve 6zel secilmis otlarla birlikte, baharat ve tadlandiricilardan
meydana gelen asidik yapili bir karigimdir. Etin yumusamasi ve lezzetini artirmasi i¢in bu karigima yatirilir ve bir
slre bekletilir. Marinadin asidik yapisi baglayici dokuyu pargalar ve bdylece et lifleri daha kolay ayrilarak etin
sert kisimlarini daha yumusak hale getirir. Bekletilme esnasinda soguk hava deposu kullaniimalidir.

Baliketleri diger et ¢esitlerine gére daha yumusaktir ve pismeleri daha kolaydir, giinki bag dokusu icermezler.
Bu nedenle baliketlerinin marine edilmesindeki esas amag lezzetlendirmek ve adir kokusunu gidermektir.
Baliklari marine etme sekilleri . Baliklar ¢esitli sekillerde marine edilebilir. Marinadin ¢esitliligi baligin cinsine ve
pisirilecek yemegin ¢esidine gbre degdisebilir. Genel olarak uygulanan balik marineleri sunlardir :

Baliklarin marine edilmesinde en ¢ok kullanilan malzeme tuzdur. Hazirlanmis olan balik, biitin yada parcalar
halinde bir miktar tuz icerisinde 1-2 saat bekletilir.

Tuz ve limon suyu karigtirilarak baliklar pigirimeden énce ovulabilir.

Ozellikle 1zgarasi ve sis yapilacak baliklar; Julienne dogranarak tuzla ovulan kuru sodan piyazi arasinda 1-2
saat bekletilebilir.

Domates suyu + zeytinyadi veya limon suyu + zeytinyadi gibi karisimlarda da yarnim saat ile 1-2 saat arasindaki
sUrelerde bekletilebilir.

1 cay kasidi tuz, 'z ¢ay kasiJi seker, 5 tane karabiber, V4 ¢cay bardagi limon suyu, ' ¢ay bardagi portakal suyu,
2 dig julienne sarimsak, 2 defne yapragi, yarim julienne kuru sogan, 4-5 adet rezene yapragi karigtirilarak
kullanilir. ( Ozellikle Somon Baligi 1izgarasinda bu marinatta 1 gtin bekletilmelidir).

1 su bardagi domates suyu, 1 su bardagi zeytinyad iyice kanistirilarak kullanilir. ( Ozellikle sisi yapilacak Fener
Balig gibi baliklar i¢in ¢ok uygundur.)

2 limonun kabugu soyulan kaynar suda ¢ kez stizmek suretiyle birer dakika bekletilerek alinir. Acisi gikartilan
bu kabuklar, 2 limon suyu, 1 corba kasigi bal, 1-2 damla Tabasco sosu, 4 ¢orba kasidi soya sosu 4 dis ezilmig
sarimsak ve feslegen karigtirilarak kullanilir. (6zellikle k&ditta hazirlanan baliklarda 6érn: Kilig Balidi gibi )
Sirkede marine etmek i¢in kullanilan malzemelerdendir.

Pane vb. Baliklarin pane olarak kizartimasinda kullanilan baglica malzemeler:
Un

Misir unu

Galeta tozu
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Yumurta aki ya da batind
Sit + yumurta karigimi
Maden suyu

Baliklari Pigirme Teknikleri:

Gesitli ydntemlerle balik pigirilebilir. Ancak baligin pisirme siresi diger yiyecek maddelerinden farklidir. Baliketi
bag dokusunun azligindan dolayi ¢cok narin oldugu igin ¢ok cabuk piser. Bali§i asla gereginden fazla
pisirmemelidir. Aksi takdirde lezzeti kagar ve yavan olur. Hatta balik suyu hazirlarken bile kaynama slresi 20
dakikayi kesinlikle gegmemelidir. Ornegin 1 porsiyonluk bir balik filetosunun pisirme siresi ( kaynayarak pisme
suresi) 4 ile 6 dakika arasidir.

Izgara(Grill) Yapilarak Hazirlanan Balik Yemekleri (Kili¢ gis, Lifer ). Grille ( broiling - grilling ) kdmir Gzerinde
pisirme ( 1zgara ) yontemidir. Genelde en pahali yemekler bu usiille hazirlananlardir. Izgara igin genelde Mese
kémurd kullanilir. Bunun en dnemli nedeni; Kolayca kor haline gelmesi ve uzun sire kor halinde kalabilmesi,
kalorisinin yiksek olmasi ve pigirilen yiyeceklerde biraktigi hos koku ve lezzettir. 1zgarada pisen her ¢esit etin
farkl ve ¢ok hos bir lezzet ve kokusu vardir. Izgarada et pisirirken delici ve kesicilerle kontrol edilmemeli, pisme
sireleri de iyi ayarlanmali, etler kurutulmamali ya da ¢ok kizartilarak yakilmamalidir. Izgara yapilan etler
bekletiimeden hemen servis yapiimalidir. Genelde yagl baliklarda ve yagsizlarda da olmak lizere pek gok
baligini 1zgarasi en guzel pisirme yontemidir. BlyUk baliklarin kilgiklar ve derileri mutlaka ayiklanir. Hamsi,
sardalya vb baliklarin derileri soyulmaz, ama genelde kilgiklari alinir. I1zgara yapilacak baliklarin genelde
lezzetlendirme banyolari ( marina ) yapilir. Bu islem baliga ¢ok guizel 6zellikler kazandirir. Ancak servisi
yapllirken garnitlir sos ve salatalarinin da kendisi kadar dnemli oldugu unutulmamalidir. Baliklarin izgarasi etlere
gbre daha kisa surede yapilir, ¢inku et ile balidin yapilari farkhidir. Bazi kalin baliklarin pismesi firinda
tamamlanabilir. 1zgara ¢ok kizgin olmazsa balik yapigir ve gériinimt bozulur. Kilig Baliginin sisi en guizel 1zgara
cesitlerindendir. Cinekop, Lifer, Palamut 1zgarasi en meshur 1zgara balik tirleridir. Pisi Baligi gibi baliklarin fileto
Izgaralar da oldukc¢a lezzetlidir.

Az Yagda Tavada (Poelle) Pisirerek Hazirlanan Balik Yemekleri. Az yag konmus kizgin tavada pisirme
yontemidir. Izgara olmadigi zaman ve 1zgara yerine kullanilan 1zgara taklidi bir usuldir. 1zgara usuliinde
hazirlanan yagli baliklar ve pane yapilmis veya una batirilarak kizartilan yagsiz baliklar igin de bu pisirme usull
kullanihr.

Sardalya, Hamsi gibi yagli veya az yagh baliklar kilgiklarindan ayiklanir. Tuz, karabiber, ¢ok az limon suyu
gezdirilerek yarim saat kadar bekletilir; hafif unlanarak dnce derili kismi sonra da i¢ kismi kizartilarak hazirlanir.
Once una sonra az ¢irpilmis yumurta aki veya bitiiniine ve galetaya batirilarak pane yapilir. Az yag konmus
kizgin tavada kizartilir. Her iki sekilde de hazirlanan baliklar uygun sos ve garnitUrlerle sofraya alinir.

Yagsiz baliklar da kilgiklari ayrilarak uygun muntazam parcalara (filelere) ayrilir. Una batirilarak kizgin ve az yag
konmus tavada pisirilir. Uygun sos ve garnitirlerle sofraya alinir.

Uluslararasi Unlu bir balik yemegi olan fish florentine (fis florentin) Mezgit Baligi filetosu una batirilarak poelle
usuldyle pisirilerek 1spanak sote Uzerine yerlestirilen ve minik domateslerle servise hazirlanmig seklidir.

Bol Yagda (Frit) Yapilarak Hazirlanan Balik Yemekleri .(Kaplama, Dilim ve Kiguk Baliklar) Derin bol yagda
kizartarak pisirme ydntemidir. Fritdz adi verilen derin, tel sepetli ve termostatli kizartma kaplarinda yapilir. Yagin
kalitesi, yagin degisimi ve kizartma igleminin dogru baslayip dogru bitirimesi bu yontemle pigirilen yemeklerin
kalitesini dnemli 6lclide etkiler. Ozellikle baliklarin kizartiimasinda kullanilan yaglar kesinlikle tekrar
kullaniimamalidir ve diger yaglarin da en son kullanimi balikta yapiimalidir. Cogunlukla yagsiz baliklarin
kizartmalarinda basariyla kullanilan bir ydntemdir. Yagsiz baliklar kizartilinca hafifligini devam ettirir, agir olmaz.
Yagl baliklar kizartildigi zaman sindirim yoninden daha agir olur. Ancak yagl baliklarin yagsiz olduklari
dénemlerde bu yéntemin kullaniimasi énerilir. Yagh baliklar icin grill (1zgara ) yéntemi daha uygun bir pisirme
yontemidir. Derin yagda kizartilacak olan baliklar sitten gegirildikten sonra tuzlanip unlanarak pane yapilabilir
ya da kizartma hamuruna batiriimak suretiyle kaplama yapilarak da kizartilabilir. Poelle yénteminde kullanilan
kaplama cesitleri bu ydntemde de kullanilabilirler. Ayrica Misirunu da pane kizartma icin uygundur. Derin yagda
kizartilmig olan baliklar kagit havlu yardimiyla yagi iyice alinarak garnitir ve soslariyla birlikte servise alinir.
Resim 2: Hamsi baligi tava Resim 30: Hamsi baliyi doimasi 2.2.4. Haglama (Poche) Pisirme Yoéntemi ile
Hazirlanan Balik Yemekleri. (Blue Fish) Gibi Kaynar derecede kaynamayan suda pisirme usuldir. Bu ydntemle
kaynama hareketinin bozabilecegi, yumusak ve dagiimaya uygun, korpe yiyecekler pisirilir. Su ur ve islem ¢ok
kere haglayarak pisirme islemidir.

Haslama Baliklar Genelde Su Amaglarla Hazirlanirlar:

Cesitli salatalarda kullaniimak tizere.

Sogduk orddvrlerin hazirlanmasinda. (balik kokteyl ve ya gesitli karisik deniz mahsiilleri kokteyli gibi)
Uygun sos ve garnitUrlerle ¢esitli balik yemeklerinin hazirlanmasinda.

Haslama baliklar da mutlaka Poche yéntemi uygulanir. Biraz sert etli olanlari bile yine bu ydnteme yakin olarak
¢ok hafif kaynatiimak suretiyle pisirilirler. Genelde gok yumusak et yapisina sahip olan baliklar, kaynayan suda
yani Bouilli usulii ile haglanirlarsa kisa strede sekillerini kaybeder ve dagilirlar. Poche usull haglanan baliklar
yagsiz ve ya ¢ok az yaglh baliklardan segilir. Yagl baliklar haglaninca agir ve hosa gitmeyen bir balik yagi
kokusu belirginlesir. Kefal, Tath Su Kefali, Levrek, Tath Su Levregi, Kalkan, iri Karagdz, iri Mezgit, iri Dil, iri Pisi
Baligi, iri Alabalik, iri Turna Baligi, Morina Baligi ve Yilan Baligi gibi baliklar daha uygundur. Balik Poche
usuliyle pisirlmeden énce, baliga daha glzel lezzet kazandirmak igin Poche suyu hazirlanir.

Servise Hazir Hale Getirme:
Kullanilacak olan garnitrlerin balik yemeginin lezzetini daha agirlagtirmamali, artirmalidir.
Balik servis tabagdina gezdirilen soslar yemege uygun olmali ve lezzetini olumlu etkilemelidir.



Baligin sicak ya da soguk servis yapilmasina dikkat edilmelidir.
Balik servis tabaginin gérinimu guzel ve istah agici olmalidir.
Balik servisinde; Baliklar misteri masasinda trance edilerek de servis yapilabilir.

Tranch edilecek baliklar:
Dil balig

Lufer

Levrek

Kalkan

Somon

Alabalik vb.

Elle yenilebilecek baliklar:
Hamsi

Istavrit

Izmarit

Sardalya vb.

Balik servisinde dikkat edilecek noktalar:

Siparis alirken, konuda baligin ne tir pisiriimesini istedigi sorulmalidir. Baliga gore pisirme usull tavsiye
edilmelidir. Baligin temizlenmesi ve servisi i¢in gerekli malzemeler servanta hazirlanmalidir. Kuvere balik
takimlari yerlestirilmelidir. Balik fayansa yerlestirilmelidir. Garnitir ve soslar ayni tabakta veya ayri tabakta
verilmelidir. Tabaklar sicak olmalidir. Elle yenilecek baliklarin yaninda fingerbow! getirilmelidir. Mutfakta
hazirlanan ve fayansta getirilen balik servanta birakiimalidir. Sag ele balik bigagi sol ele balik ¢atal alinmaldir.
Baligin sert kilgiklari, kalin kilgiklar ayiklanmalidir. Balik bas kismindan kuyruk kismina dogru ikiye ayriimalidir(
yatay durumda ). Ayrilan fileto fayansin kenarina alinmalidir. Baligin bas béliminden kilgigi ¢atalla tutarak, kilgik
cikarilmaldir. Alt filetonun varsa kil¢idi kasikla temizlenmelidir. Alt fileto ile Ust fileto birlestirilmelidir. Yemek
tabagina yerlestirilmelidir. Sos ve garnitirleri koyulmalidir. Misafirin sagindan servis yapilmalidir.
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