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BALIKLARDAN FILETO CIKARILMASI

iri baliklarin alt ve Ust etlerini gikarmak icin, énce baligin isi yiizge¢ kanadinin altindan kesilerek gévdeden ayrilir.
Sonra illari ve igi temizlenir. Balik sirti sada, kuyrugu bize dogru gele-k sekilde bir tahtaya konur. Bel kemigi
bicakla cizilerek tesbit lilir. Keskin bir bigakla sirtindan karin bogluguna dogru, bicakla yan tutulmak suretiyle etin
bir tarafi ¢cikartilir. Sonra diger tarafi cevrilerek diger et de ¢ikarilir. (Kemikte et birakmamak suretiyle). Ayrilan
etler et tahtasina konur. Sol elle etin kuyruk derisi tutulur, sag elle alinacak bigak etle deri arasina yatay sokulur.
Sonra sol elle fileto saga sola hareket ettirilerek bigakla deriyi ylizer. Sonra et birer kigilik pargalara kesilip,
istenilen yerlerde kullanilir.

NOT: Pullu baliklarin pullari kazinmadan da derisi ylzUlUr, hatta daha kolay ¢ikar.
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