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BALIKLARI PISIRME YONTEMLERI

Haglama:

Kilgiksiz, iri kemikli, beyaz etli baliklar ayiklandiktan sonra, bitiin olarak, ya da fileto ve dilimler halinde, yayvan
kapakli bir tencerede (tercihen igi izgarali 6zel balik tenceresinde pisirilir. Bu sirada igine tad-landirici sebzeler,
(sogan* havug, kereviz) kokulu otlar, (kereviz yapraklari, maydanoz, kekik dallar) tane karabiber, tuz, limon
suyu, sirkelerdan herhangi bir ¢esit ve zeytinyagdi karisimiyla, tarifelerinde belirtildigi él¢iide su konulmalidir.
Baliklar, s6zu edilen malzemeyle 15-20 dakika kadar kaynatildiktan sonra ates hafifletilerek pisirme ortamina
alinmalidir. Balik, ¢ok ¢abuk pistiginden, bu sire i¢inde suyu, istenilen lezzeti ve hos kokuyu almig olur. Ancak,
hicbir zaman, fokur fokur kaynatil-mamalidir. Fazla kaynama balik etlerinin lif lif erimesine neden olur. Atesi iyi
ayarlayip, kaynamayi g6z g6z olabilecek bigimde tutmalidir. Genellikle baliklar, haglama yénteminde 12-15
dakika arasinda piger.

Haslama suyunu gelisigtizel él¢tide tutmak, besin kaybina neden 6lr. Dipte kalan bu su, ya ince bir sizgegten
gecirilip dagitim sirasinda baliklarin Gzerine gezdirmeli, ya da sos yapiminda kullaniimalidir. Balik soguk
ye-nilecekse, tamamen soduyuncaya kadar kabinda tutulmalidir.

Bugulama:

Kendi suyu ve buhariyla ¢cok siki kapanmig tencerelerde ve hafif ates Uzerinde yapilan pisirme yéntemidir. Bu
islem icin uygun olan izgaral balik tenceresidir. Pisirme siresinde tencere kapag hi¢ a¢iimama-hdir. Haslama
ile pisirilen butin baliklar buguda da pisirilebilir. Tatlandirici karisima ek olarak, findik blytkliginde kahvaltilik
tereyag baliklarin Gzerine konursa daha lezzetli ve kokulu olur.Pisirme stresi 16-20 dakika arasinda degisir.
Bugulama, dzellikle hastalar ve ¢ocuklar igin sindirimi kolay ve besin kaybi az oldugundan en iyi ydntem olarak
kabul edilmigtir. Fileto baliklar, yumusak etli beyaz baliklar (IGfer, mercan, kirlangig, levrek, kefal, barbunya,
tekir, dil, pisi, kalkan) biraz tereyagi, kabugu soyulmus limon, bir kiiglk defne yapragi serpistirilerek, hafifce
tuzlanip tencerenin kapag@i sikica kapatilir, hafif ateste, kendi buharinda pisirilir. Harl atesten sakimimaldir.
Hamsi, sardalya, uskumru gibi siyah etli baliklar da bugulama yapilabilir. Ancak, bugulama icin yumusak etli,
beyaz, fileto olmaya elverigli baliklar tercih edilmelidir.

Izgara:

Bu yéntemde i1zgara biraz isitiimis ve hafif¢ce yaglanmis olmali, ates pek yakindan gelmemelidir. Odun ateginin
alevi iyice sbnmus olmalidir. Aksi takdirde baliklar kolayca yanar. Baliklar yagl olduklar mevsimlerde 1zgara
yapiimalidir. )

200 grama kadar agirhigi olanlar bitin, digerleri ise dilimlenerek 1zgara yapilmalidir. Iri baliklar bitln olarak
Izgara yapilirken, iyi pismeleri i¢in yan taraflari sivri ve keskin bir bigakla iki-t¢ yerinden derince ve sonuna
kadar kesmeden ¢izilmelidir.

Baliklari, hos kokulu ve lezzetli olmalari i¢in 1zgaraya koymadan yarim saat dnce, limon suyu, zeytinyadi toz
defne ye karabiber gibi Koku saglayici bir karigsima bulayip bekletmek yerinde olur.

Firn:

Tepsi hafifge yaglanir. ince kiyilmig sogan ve maydanoz désenir. Baliklar, ya da filetolar tizerine yerlestirilir. Tuz,
biber serpilir. Istenirse, limon dilimi, ya da limon suyu kullanilir. 1 findik blytkliginde tereyagi, ya da margarin
konur. 20-30 santimetre blyUklugindeki baliklar sicak firinda 6-7 dakika i¢inde piserler.

Finnda kagit paketler icinde yapilacak pisirmelere gelince; temizlenmis ve izgarada oldugu gibi tat katici bir
salamurada dinlendirilmig baliklar, zeytinyadi, limon ve bazen sebze ilaveleriyle parsémen, ya da alliminyum
kagitlara sarilarak hepsi bir arada, ya da tek kisilik paketler halinde pigirilir. Paketlemede kullanilacak ka&gitlari
hafif yaglamak ve sardiktan sonra bir kag yerinden igne ile delmek uygun olur.

Baliklar énceden haglama, ya da bugulama yapilarak pigirilip firina alinacaksa, besamel, morney veya domates
sosuyla kaplanir. Uzerine, rendelenmis kasar ya da gravyer peyniri serpildikten sonra, atese dayanikli
cam-porselen kaplarda sadece Ustten 5-10 dakika kizartilarak "gratine” edilirler.

Bunlardan baska, su UrUnlerine balik tencerelerinde, glivecte, tepsilerde sebze karisimlariyla gerek firinda,
gerekse ocak Uzerinde, suyla "yahni" tarzinda pisirme ydntemi de uygulanabilir.

Kizartma:

Dilimlenmis, filetolara ayrilmig, ya da bitiin olarak temizlenmis kiguk baliklar énceden kizdinlmis bol yag i¢inde
kizartilr. Kizartmanin, misirézl, aycicek gibi bitkisel yaglarla yapiimasi daha uygundur. Zeytinyadi yiksek i1sida
yanar. Yanan yaglarda ise zehirli bilesikler olusur. )

Kizartma kabinin derin ve kizaracak parcalar alacak kadar genis olmasi gerekir. Ornegin bir kilo baligi iki
defada alacak kadar genis olmasi uygundur. Dibi diizgiin, agir ve iyi cins metalden yapilmig olan derin yayvan
kenarli kaplar tercih edilmelidir. Kizartilacak balik tuzlanip, hafifce una bulundaktan sonra kizgin yaga atilir. lyi
bir kizartma yapabilmek ve glzel bir renk olusturmak icin, baliklari site batirdiktan sonra unlamali ve fazla unlari
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silkelemelidir. Bundan bagka, kdépurtilmis yumurtaya ya da "kizartma bulamaci"na da bulanarak kizartma
yapilir.

Kizartma ortadan biraz fazla isida yapilmali, 3-5 dakikada bir etlerin iki ylzeyi ¢evrilerek strdurilmelidir. Kizaran
su Urtnleri, delikli diiz kasikla stzdUrUlerek, emici dzelligi olan k&gdit yayilmis bir kaba ve birka¢ dakika sonra da
dantel k&gt yayllmis dagitim tabagina alinir. Maydanoz yapraklan ve limon dilimleriyle stslenir. Bu arada hazir
s6zUnu etmigken, genel bilgiler kdsemiz icinde kizartma bulamacinin tarifiyle malzemesini de sunalim:

Bir canada unu koyup azar azar karistirarak su ekleyin. Tuz, zeytinyagi ve yumurta sarisini koyarak iyice
karstirin. Kullanacaginiz zaman énceden ayriimig olan yumurta akini kar haline getirip karisima katin. Baliga tuz
ve biber ekip bulamaca batirin, kizgin kizartma yaginda Ucer dakika her iki tarafini kizartin. Malzemesine
gelince: 2 kahve fincani un, 1 ¢cay bardagi sit, 1 ¢corba kasigi zeytinyadi, 1 adet yumurta, 1 fiske tuz kullanin.
Kizartmalar, bol kizgin yagda yapilabilecegi gibi, az kizartma yagi, yada tereyagiyla baliklar tuzlanip stte
batirildiktan sonra hafifge unlandiktan sonra da yapilabilir.

Az yagla, 6zellikle tereyagiyla yapilan pisirme ¢ok eskilerden beri uygulanan bir yontemdir. Tark mutfaginda
kisaca; "Tava" olarak adlandirlir. Sagliga en uygun bigimde yapilabilmesi i¢in, yag yakmamaya, isly! iyi
ayarlamaya ve her iki tarafi da pisirmekle birlikte fazla kizartmamaya 6zen géstermelidir. Tava baliklar da
dagitim tabagina alindiktan sonra, Gzerlerine, kizdirilmis tereyagina ince kiyilmis maydanoz ve lihion suyu
karistirilarak gezdirilip servis edilebilir.

Yagl baliklari, ya da mevsimlerinde 6zellikle yaglanmis olan baliklari yagda kizartmama-lidir. Kalkan, levrek,
barbunya, hamsi, yayin, tekir, palamut, mercan gibi baliklar, az yagl olduklari mevsimlerde bu yéntem
uygulanarak pigirilirler.
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