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BALIK PISIRMENIN PUF NOKTALARI

 Baligin haslama suyu kaynar durumda olmali fakat asla fokurdamamalidir.

» Bugulama beyaz etli baliklardan, ya da filetolardan yapiimalidir. Siyah etli baliklar ancak domatesli
bugulamalarda kullaniimalidir. Kigik baliklar da bugulama yontemi ile pigirilebilir.

* lyice kizmamig ve dipleri diizgiin olmayan tavalarla iyi balik pisiriimez.

* Izgarada pisirme sirasinda baliklarin tstlne bir fircayla ara sira yagd sdrilmesi kurumasini énler.

« iri baliklarin daha iyi pisirilmesi i¢in enine birkag¢ yerinden hafifce kesmek uygun olur. Bdylece isi baliklarin igine
daha kolay isleyecektir.

« Baliklari 1zgaraya koymadan 6nce, 10-15 dakika kadar iki sogan ve limon dilimleriyle kiyilmis maydanoz
arasinda defne yapragi ile ovmak ve dinlendirmek, iyi ve lezzetli pismeye yardimci olur.

* Levrek tOr0 baliklar haglamadan dnce, karnini bogazina kadar yarip yirtmaksizin bagirsaklanm ¢ikarip
kemigindeki zari hafifge yarip yikamaldir. Baligin pullanim kazimaya gerek yoktur. Pullari kazimak deri altindaki
kamn eti siyahlastirmasma yol agar. Haglanan baligin derisi soguduktan sonra tamamen ve butinlyle
soyulacak, pulundan da arinmis olacaktir. Bdylece etin beyazli§i muhafaza edilmis olur.

+ Baliklarin yanaklarinin haglanirken iceri gékmemesi icirt kulaklari ¢ikariimamalidir.

* Beyaz etli baliklardan dil baligini kafasindan tutarak kuyrugunu 5-10 saniye kaynar suya sokup ¢ikardiktan
sonra, kuyruk kenari biraz tuzla ovulup bas parmakla kazinirsa, deri kolayca kalkacak ve soyulacaktir.

« Baliklar boynunun altindan karnina kadar yarilip, i¢i temizlenerek kuyrugu ve ylzgegleri bir makasla kesilir.

» Palamutlarin karni yariimamak, bagirsaklar kulaklarindan cekilerek - ¢ikariimalidir.

* Pul kazimak i¢in, keskin olmayan bir bigagi, pullarin aksi istikametine dogru kaziyarak sirtmelidir. Elin ptrttge
rastlamamasi baligin temizlenmis oldugunu gdésterir.

« Baliklarin solungaglarina kulak adi verilir. Solungagclar ¢ekilerek ¢ikarildiktan sonra, baligin karni hafifce
yarilarak igcine sokulan parmaklarla bagirsaklar ¢ekip alinir. Dil gibi yassi baliklarin kulaklar ¢ikarildiktan sonra
buradan acilan delikten el igeri sokulup, bagirsaklar ¢ikarilir.

« Baliklarin her iki taraflarindaki etleri, uzunlamasina dogru ortasindaki kalin kilgik hizasindan kesilerek ¢ikarilir.
Kuyruk kisimlarindan et ile deri bigakla birbirinden ayrilir. Bicagin yiizi deri kismina dogru bukulerek deri ytuzalur
ve dilimlenir.

* Filetonun buyUkItigdtne goére, ince keskin bir bigakla ortadan boylamasina yarilip, kemigi ve derisi ¢ikarilir.
Kemiksiz ballk bir kere daha ortadan yarilarak sag ve solunda bulunan siyah kisimlar kesilip alinir. (LAKERDA).
» Mercan baligi, tranca ve kili¢ gibi pisirilir. Ayrica kefal, Iifer, levrek gibi ¢esitler de filetolara ayrilarak
pisirilebilir.

* Mezgit, iri pullu ve kaim derilidir. Fileto haline getirilip, tava, 1zgara ve kagdit kebabi yapilir.

* Sos besamel, sos morney ya da domatesli sosla dagitim kabinda, limon suyu, tuz, biber, defne yapragi ile
firnlamasi gereken baliklar kendi sulari ile hafif ateste pisirildikten sonra, porselen, cam ya da metal bir kaba
yerlestirilir. Sos sonradan Gzerin dokdllp gratine edilir. Tava ve 1zgarada ince kiligh baliklar, haglama,
buguluma, terbiyeli pisirmede kalin kilgiklar tercih edilmelidir.
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