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BALIKLARIN TEMIZLENMESI VE FILETO CIKARILMASI

A Pullarin kazinmasi: Pullu bir baligin pullarini temizleyebilmek i¢in ¢ok keskin olmayan bir bigagi, pullarin aksi
yOnune dogru kazircasma surtmelidir. Pullarin iyice temizlenmis oldugunu anlamak igin de, balija el ile
dokunuldugunda elin hig bir pdrttige rastlamadan rahatga kaymasi gerekir.

B Iglerinin temizlenmesi: Baliklarin kulak olarak adlandirilan solungaclarini gekmek suretiyle ¢ikarip attiktan
sonra igine rahatca iki parmak girebilecek biyUklikte, baligin kamini yarmali, sonra da bu yariktan igeri iki
parmak sokarak, bagrsaklarini disari cekmek suretiyle, baliklarin i¢lerini temizlemelidir.

C Yassi baliklarin i¢lerinin temizlenmesi: Yine kulak denen solungaclarini ici ile birlikte ¢ekip ¢ikardiktan sonra,
buradan acilan delikten parmak sokmak suretiyle iglerindeki bltiin bagirsaklari temizlenmelidir.

D Baliklardan fileto ¢ikarilmasi: Baliklarin her iki taraflarindaki etleri, baliklarin uzunluklarina dogru, ortalarindaki
kaim kilgik hizasindan keserek etleri ¢ikardiktan sonra, ¢ikarilan bu etlerin, alt yani kuyruk kisimlarindan eti ile
deriyi bigakla hafif¢e birbirlerinden ayirmali, sonra da bicagin yizind deri kismina dogru hafifge meylettirmek
suretiyle yUruterek deriyi yizmeli ve dilim dilim pargalara kesmelidir.
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