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KIRLANGIC BALIGI

Kirlangig balidi tlkemizde Akdeniz, Ege Denizi ve Marmara Denizi’'nde hatta yer yer Karadeniz’de de bulunan,
¢ok sakin ve 6zellikle deniz dibinde es olarak yasayan ve go¢ etmeyen bir balik tirtddr. Asiri derecede yavas
hareket ederler. Ortalama 25-30 cm olan kirlangi¢ baligina kirmizi kirlangig, kiigUklerine ise dervig balidi denir.
Peki, kirlangi¢ baligi nasil temizlenir, nasil pisirilir?

Kirlangig baligi alirken énce baligin taze olup olmadigini dikkat etmek gerekmektedir. Kirlangi¢ baliginin taze
olup olmadidi pullarindan ve gézlerinden anlagilabilir. Gézleri canh gérinlyor ve pullari dékilmiyorsa bu bahgin
taze oldugunu gdsterir.

Kirlangig baligini pisirmeden énce derisini cikarmamak gerekir. Bdylece ballk suyunu kaybetmeden bittin
halinde piser ve pistikten sonra derisi daha kolay soyulur.

Kirlangig pullu bir balik oldugu icin éncelikle pullarinin temizlenmesi gerekir. Pullarini temizlemek icin balgin
derisine bicadi bir iki defa sirtmek yeterlidir. Bu islem sirasinda baligin zarar gérmemesi i¢in bicad dik tutmak
gerekir. Pullar diginda karnini yararak i¢ organlarini gikaracaginiz kirlangig, yapilacak yemege gore farkli
sekillerde dilimlenir ve kafa kismi kesinlikle atimaz. Ozellikle ¢orba yapiminda kullanilan kirlangi¢ basinin beyin
ve yanak kisimlari oldukca lezzetlidir.

Oldukga lezzetli bir balik olan kirlangi¢ ¢orba, yahni, kéfte, bugulama disinda firinda, tavada veya 1zgarada
pisirilebilir. Genelde kuyruk, bag ve gbévde olarak ti¢ kisma bdliinen kirlangi¢ balidi firnda butin halinde
hazirlanir. Uzerine tuz ve karabiberden olugan karigim sirdillr ve zeytin yadi ile sarap ilave edilerek firinda, kisa
slrede pigirilir. Ozellikle bas kismindan ¢orba yapilan kirlangi¢ baldi, giiveg olarak da pisirilir. Kil¢igi ve bas
kismi ¢ikarildiktan sonra biyik buyik dogranan ve normal glve¢ malzemelerinin (zerine eklenen parcgalar yine
kisa sUrede pisirilerek servis edilir. Glveg ve ¢orba diginda kirlangi¢ baligi salatasi da severek tuketilir. Bunun
yaninda sodan, sarimsak, patates, kereviz ve et suyu ile yapilan kirlangig pilakisi sevilen bir lezzettir.
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