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BALIK SAKLAMA VE PISIRME TEKNIKLERI

https://www.ulker.com.tr

“Denizden babam ¢iksa yerim” diyenlerdenseniz deniz driinleri konusunda zaten hayli bilgilisinizdir. Ancak
UzUmu dalindan degil de manavdan yiyenler i¢in bazi dnerilerimiz olacak.

Diyelim balidin tazeliginden eminsiniz (Taze mi bayat mi?), o halde bundan sonrasi sunlara dikkat etmelisiniz:
Aldiginiz balidi eve getirirken -6zellikle eviniz uzak veya eve gelmeniz ¢ok zaman alacaksa- imkaniniz varsa
suyun i¢inde tasiyin. Alisveris yapiyorsaniz balidi en sona birakin. Unutmayin; baligi oda sicakliginda ve suyun
disinda 1-2 saatten fazla tutmamalisiniz.

Eve vardiginizda mimkinse hemen tiketin. Yok, daha sonra yiyecegim diyorsaniz, pullarini ve igini vakit
kaybetmeden temizleyin, yikayin ve iyice kurulayin. Son olarak 2 giin i¢inde tiketmek sartiyla plastik bir kabin
icerisinde buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Taze baliktan maksimum lezzet almak igin kisa slirede tiiketmenizi dneririz. Bunun icin de en ideal pisirme
teknigi 1izgara ve haglamadir.

Izgara yapacaksaniz baldin iri ve yaglh olmasina dikkat edin. Yagl balik icin mevsimini bilmek veya bir bilene
danismakta fayda var. Baliga sogan suyu ve zeytinyadi sirin ve 2-3 saat dylece bekletin, daha sonra izgara
yapin. Gabuk pismesi i¢in parcalara béllp, sise gecirmeyi de deneyebilirsiniz. Hem ¢abuk pismesi hem de
¢atlamasini 6nlemek icin baligin iki tarafina bigakla gizik atin.

Kizartma sevenler blylk baliklan dilimleyerek, kigtk baliklari ise bitin olarak pisirmeliler. Baligin tavaya
yapismasini dnlemek ve lezzet katmak i¢in una veya muadili har¢ ve soslara bulayin.

Haslama yapacaklar beyaz etli baliklari (Kefal, levrek, kirlangi¢ v.b.) tercih etmeliler. Eger corbasini yapmak
istemiyorsaniz, kesinlikle dnceden kaynamis suya baligi atmayin, dagilir. Baligi soguk suya koyun ve kapali bir
kapta kaynamaya yakin sicaklikta pigirin. Kokusunu almak ve lezzet katmak i¢in suyuna havug, kereviz ve
sogan atin. Ekstra lezzet ve gizel gérinti igin dilimlenmis limon ekleyin. Pistiginden emin olmak i¢in de
kilcigindan kolayca ayrilip ayriimadidini kontrol edin.
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