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BALIKLARIN FILETOLARA AYRILMASI

Kalin kilgikh etli baliklar filetolara ayrilirlar. Bunun igin:

 Baligin kafasi, solungag hizasindan kesilerek atilir.

+ Kafanin bittigi yerden kuyruga dogru belkemigi Gzerinde her iki ylizden ve 3-4 mm igerden keskin bir bigak ucu
ile cizilerek eti kesilir.

* Bicagin ucuyla kafa tarafindan yatay olarak etle deri arasina girilir. Bigak kaydirilarak kuyruk derisi Ustinde
birakilmak Gzere ylzulir.

» Daha sonra, siraslyla, her iki taraftan kemik ve kilgiklarla et dokusu arasina bir bigakla yatay olarak girilip, et
kemikten siyrilarak iki yassi dilim elde edilir. (Cikarilan kemikler atiimamali, yikanarak pisme suyunda ya da
balik corbasi yapiminda kullanilimahdir.

* Filetolara ayirmayla balik etinin kalinh@inin her tarafta ayni olmasi saglandiindan pisirme daha iyi olur.

* Filetolar, baligin buyuklagune gore bir kisilik, 2-3 dilimlik ya da 1-2 dilimlik pargalar halinde olabilir.
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