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DIL FILETOSU NASIL CIKAR?

1) Kuglk bir kaba kaynar su koyup suyu kaynatiniz.

2) Dilbaligini kafasindan tutup kuyrugunu 5-6 saniye kaynar suyun i¢ine sokup ¢ikariniz ve hemen baligin
kuyrugunu iki tarafindan tuza bati-rip bagparmaginizla deriyi kazir gibi kuyrugunu biraz kaziyiniz. Deri hemen
kalkacaktir. Kalkan deriyi tutup ¢ekiniz. Diger tarafta kalan deriyi de ayni sekilde ¢ikariniz.

3) Bir makasla baligin kenarindaki tirtillari kesiniz. Kafasini ve bagirsaklarini ¢ikariniz, yikayip kurulayiniz.

4) Sonra keskin ince bir bigakla dilin boyuna tam ortasinda belli olan hafif gukurdan sagini ve solunu bigagin
burnu ile kemige kadar ve boydan boya yariniz, sonra bigagin burun tarafiyla boydan boya tam etin altindan ve
kemigin Gzerinden siyirarak keserek filetoyu ¢ikariniz. Yanindaki filetoyu da aynen ¢ikarip balidi altiist ceviriniz
ve altindaki filetolari da aynen ¢ikariniz. Bu sekilde bir dilbaligindan 4 adet fileto ¢ikar.

Not: BiyUk bir dilbah@i briit 350 gramdir. Temizlenip dilimlenince 200-250 gram olur ve 4 parca fileto ¢ikar. 1
porsiyona uygun miktardir. Orta boy bir dilbaliginin 6 parca filetosu, ki¢Uk dilbaliginin ise 8 parca filetosu 1
porsiyona normal kabul edilir.
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