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BOKLU KEBAP (CESME iZMIR)

Resat Akbaykal

Taze olarak aldigimiz sardalyeleri, pulunu ve i¢ini temizlemeden teneke bir tepsi (zerine yayarak énceden
yaktiimiz mangalin Gzerine oturturuz. (Ben yogdurt tepsisi kullaniyorum. Eskiden peynir tenekesini keser onun
Uzerinde pisirirdik).

Gift tarafli olarak pisirdigimiz baliklari, tenekeden aliriz.

MUmkunse deniz suyunu bir kaba aliriz. Deniz uzakta ise kabin i¢ine su koyup, Uzerine bolca kalin tuz
atabilirsiniz.

Tenekede pisirdigimiz baliklar kaptaki tuzlu suya birakiriz.

Suyun igindeki baliklari elimizle pulundan ve bagirsaklarindan arindiririz.

Suyun iginde temizledigimiz baliklari tabaga ¢ikarir, yeriz.

Not: Baligi temizleme zahmetine katlanmadan pisirdigimiz bu yemek, baligin etindeki deniz kokusunu buram
buram duymanizi saglar. Boklu kebap yaygin olarak sardalye ile yapilir ancak biyuk baliklarla da yapmanizda
herhangi bir sakinca yoktur. Adina bakmayin siz, bdyle lezzetli balik dyle her zaman pisiremezsiniz.
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