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LAKERDA (ISTANBUL)

Levon Bagis

Torik
Iri Tuz

Baliklarin bag ve kuyruk kisimlari, ikiser parmak birakilarak keskin bicakla kesilir. Baligin ezilmemesi énemlidir.
Takoz halinde kesilen pargalar iyice yikanir. Ama bu yapilirken de tazyikli suyla yapilmamalidir. Su balidin etini
hirpalarsa pUrlizstiz dokulu lakerda ¢gikmaz ortaya.

Lakerdanin yapiminda en 6nemli kisim, kanin iyice temizlenmesidir.

Uzeri zara benzer kisimlardaki kan kesilir ve ilikleri de bir stiptirge ¢dptiyle iyice temizlenir.

lyice temizlenmis bu ballk pargalari, buzla sogutulmus bir suya koyularak Uzeri kapatilip dolapta bekletilir. En az
3-4 defa bu su degistirilir. Bu igslemler yapilirken balik hep sogukta kalmalidir.

Takozlar, 24 saatin sonunda altina iri tuz désenen bir kaba iyice kurulanarak konur. Kenarlari ve Uzeri tuzla
OrtalUr.

24 saat sonra, eriyen tuz ve su atilip tekrar tuzla kaplanir, Gzeri streglenerek buzdolabinda bekletilir.

4-5 giin sonra lakerda hazirdir. Sonrasinda salamura yapilip saklanabilir.
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