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Palamutlarin kafalarini kestikten sonra kuyrugun biraz Ustiinden bir ¢izik atin. Baliklarin karnini agmadan i¢
organlarini dikkatlice ¢ikartin. Sirt kilgigini bigakla alip, kuyruklarini kesip kalan gévdeleri ikiye balin.

Bir dis firgasi yardimiyla olugan bosluktaki kani tamamen temizleyin.

Ince bir telle omurganin igindeki iligi ¢ikartin.

Elde ettiginiz takozlari yikayip buzlu suda 1 gutin bekletin.

Baliklari sudan ¢ikartip kurulayin. Genis bir kabin altini tuzla kaplayin. Diiz bir tepside takozlarin her tarafini iyice
tuzlayip, kabin igine dizin. Uzerini yine tuzlayarak dolaba kaldirdiktan sonra 3 giin bekletin.

5 litre suda 5009 tuzu eritip bir salamura hazirlayin

Tuzlu baliklari dolaptan gikartip soguk suda yikayin. Salamuranin igine attiktan sonra Buzdolabinda 3 giin
bekletin.

Lakerda, makbulu Torik olan balik etinin uzunca bir siire saklanabilmesi igin ¢esitli islemlerden gegirilerek
sofraya sunulan halidir. Palamut baliginin 55-65 cm&apos;ye ulasanlarina Torik ismi verilir. Bu yizden Palamut
iyice yaglanip da biyidigi zaman palamuttan da (Kasim, Aralik, Ocak) lakerda yapimi tercih edilir.

Ayrica pulsuz baliklarin hepsinden benzer ydontemle lakerda yapilabilir. Palamut, Torik, Kilic Baligi v.b.

Dogru balik seciminden sonra Lakerda&apos;nin lezzetinin ve basarisinin sirri, dikkatli bir sekilde
temizlenmesinden geger. Sinirden ve kandan iyice ayristiriimasi, defalarca yikanmasi, iliklerinin ve tim
pihtilarinin temizlenmesi gerekir.

Ikinci asama ise baligi tuzla kimyasal bir tepkimeye sokarak pisirmektir. Bunun i¢in sofra tuzu yerine, iri parcali
kaya tuzu kullanilir. Lakerda yapmanin ¢esitli ydntemleri vardir. Balk pargalari kavanozda takoz sekilde
(yuvarlak) salamura yapilabilecegi gibi, fileto olarak ¢ikarilip i¢i tuzlanip yagh kagit, havlu v.b. malzemelere
sarilip bekletilerek de yapilabilir. Lakerda olacak balik etlerinin tuzda pisme siresi yaklasik 15-20 gindur. Bu
sUre sonunda derisinden ve kemiklerinden ayiklanarak 16p et olarak dnce Gzerindeki fazla tuzu birakmasi igin
soguk suda 2-3 saat bekletilir ve sonrasinda Uizerine zeytinyad dokdilerek servis edilir.

Bu sekilde 2-3 guinde tiketilmezse tuzlu salamura suda 1 aya yakin tursu gibi saklanabilir.
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